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Beilagen



Spinat-Nudeln

Fiir vier Portionen

250 g frische Bandnudeln 2 EL Olivendl 250 g frischer Spinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

200 ml Sahne Muskatnuss

Reichlich Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen, leicht salzen und die Bandnudeln
darin al dente garen. Anschliefflend abgieflen und mit 2 Essloffeln Olivensl mischen. Spinat ab-
brausen und grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zugeben, Sahne auffiillen,
aufkochen lassen. Den Spinat zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Die Bandnudeln zum Spinat geben und darin erwérmen.

Horst Lichter am 11. Oktober 2014



Dessert



'Herzige' Arme Ritter mit Erdbeeren

Fiir vier Portionen

8 Scheiben Toastbrot 2 Eier 150 ml Milch
1 EL Vanillezucker 2 Msp. Zimtpulver 50 g Butter
500 g Erdbeeren 20 g Zucker % Zitrone

200 ml Schlagsahne 30 g Puderzucker  Minze

Aus den Toastscheiben Herzen mit einem Herzausstecher ausstechen. Die Reste der Toastschei-
ben konnen zu Semmelbroseln verarbeitet werden. Eier, Milch, Vanillezucker und Zimt in einer
Auflaufform verrithren und die Toastherzen darin zwei bis drei Minuten einlegen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Toastherzen darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbraten.
Nach Bedarf im 80 Grad heiflen Ofen warm halten. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und die
Halfte davon in Scheiben schneiden. Die restlichen Erdbeeren mit dem Zucker und Zitronensaft
in einen hohen Becher geben und fein piirieren. Die Schlagsahne steif schlagen, dabei den Pu-
derzucker zuletzt unterschlagen. Zum Anrichten die Herzen mit den Erdbeerscheiben auf Tellern
verteilen. Mit der Sahne und der Erdbeersauce verzieren. Minzeblitter von den Stielen zupfen
und anlegen.

Horst Lichter am 10. Mai 2014

Aprikosen-Tarte mit Orangen-Likér und Baiser-Haube

Fiir vier Portionen
Fir die Tarte:

1 Seite Blitterteig 1 Tortenform 50 g Marzipan
2 Eigelbe 50 g Aprikosen Marmelade 250 g Aprikosen
25 g Zucker 2 cl Orangenlikor Puderzucker
Fir den Baiser:

2 Eiweif3 75 g Zucker

Fiir die Sabayon:

1 Msp. geriebene Tonkabohne 1 Msp. gemahlener Koriander Salz

3 Eigelb 30 g Zucker 2 cl Orangenlikor
90 ml Weilwein

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Minze

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Tortenboden mit Backpapier auslegen, Blétterteig hinein ge-
ben und mit Marmelade bestreichen. Marzipan und Eigelb verrithren und ebenso darauf geben.
Aprikosen entkernen und halbieren. Zucker und Likor iiber die Aprikosen geben, den Tartebo-
den damit auslegen und im Ofen bei Ober-/Unterhitze 12 bis 15 Minuten backen. Das Eiweif3
aufschlagen und Zucker einrieseln lassen. Baiser auf die Tarte geben, unter dem Backofengrill
karamellisieren und mit Puderzucker bestduben. Tonkabohne, Koriander und Salz zusammen
mit den Eigelben, Zucker, Likér und Wein iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis
85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren die Tarte in Stiicke schneiden und auf die Teller setzten,
mit Sabayon und Minze vollenden

Johann Lafer am 02. August 2014



Baklava Bonbons mit Gewiirz- Ananas

Fir vier Portionen

Fiir die Bonbons:

60 g Pistazienkerne 1 EL Vanillezucker 1 Packung Filoteig (250g)
125 g Butter 125 g Zucker % unbehandelte Zitrone

% unbehandelte Orange % Vanilleschote

Fiir die Ananas:

% Ananas 50 g brauner Zucker 50 ml Weilwein
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 2 Sternanis

2 Nelken

Fir die Garnitur:

Minze

Die Pistazien mit dem Vanillezucker in eine Kiichenmaschine geben und fein zerhacken. Von der
Mischung ca. 2 EL fiir die spitere Garnitur beiseitelegen. Butter in einem kleinen Topf zerlas-
sen. Teigblidtter mit Butter bestreichen, jeweils drei Blatter iibereinanderlegen, Bléitter halbieren
und gleichméBig mit der Pistazienmischung bestreuen. Das Blatt aufrollen und die Rénder zu-
sammendrehen. Bonbons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Bonbons mit
Butter bepinseln Backofen auf 200 °C vorheizen, Bonbons etwa 10-12 Minuten backen. Inzwi-
schen Zucker mit 150 ml Wasser in einen Topf geben. Vanilleschote, die abgeriebene Schale der
Orange und Zitrone sowie der Saft der Zitrone zufiigen und alles 4-5 Minuten kochen lassen.
Baklava Bonbons aus dem Ofen nehmen, ca. 5 min. ruhen lassen, dann den Sirup dariiber ver-
teilen und aufsaugen lassen. Jeweils etwas von den beiseite gestellten Pistazien auf jedes Bonbon
verteilen. Ananas schilen, Strunk entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Zucker in einer Pfan-
ne karamellisieren, Gewiirze zugeben und mit Weilwein abléschen. Ananaswiirfel zufiigen und
darin kurz erwirmen. Ananaskompott abkiihlen lassen. Minze klein schneiden und unter das
Kompott rithren. Baklava Bonbons mit der Ananas anrichten.

Johann Lafer am 04. Oktober 2014



Belgische Waffeln mit heilen Kirschen und Sahne

Fiir vier Portionen

Fiir die Waffeln:

170 g Butter 40 g Puderzucker 1 Msp. Vanillemark
30 g Marzipan 4 Eier 170 g Mehl

70 g Créme-fraiche % TL Salz Ol

Fiir die Kirchen:

1 Glas Kirschen 1 EL Speisestirke % Zitrone

30 g Zucker

Fiir die Garnitur:
200 g Schlagsahne 30 g Puderzucker  Puderzucker

Butter mit Puderzucker, Vanillemark und Marzipan in einer Kiichenmaschine dickschaumig
aufschlagen. Eier einzeln zugeben und unterschlagen. Créme-fraiche und Salz unterschlagen,
zuletzt Mehl zugeben und kurz unterriihren. Ein belgisches Waffeleisen ausfetten und je eine
Kelle Teig hineingeben. Bei geschlossenem Deckel goldbraun backen. Waffeln heraus nehmen
und mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. Kirschen in einem Sieb abgieflen, den Saft dabei
auffangen. Die Speisestirke mit drei Essloffeln Kirschsaft verrithren. Den restlichen Saft mit dem
Zucker und mit dem Saft der Zitronen in einem Topf aufkochen. Kirschsaft mit der angeriihrten
Speisestédrke abbinden, Kirschen zugeben und kurz darin erwérmen. Vom Herd nehmen und in
eine Schiissel umfiillen. Sahne in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Schneebesen des
Handriihrers steif schlagen. Puderzucker zugeben und kurz unterschlagen. Zum Anrichten die
Waffeln auf Teller geben, mit Puderzucker bestduben. Heifle Kirschen und Schlagsahne dazu
reichen.

Horst Lichter am 27. September 2014



Birnen-Beignets im Pistazien-Knusper, Buttermilch-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir die Birnen-Beignets:

4 reife Birnen 25 g Weizenmehl 50 g Weizenstirke

15 g Zucker 1 Eiweifl (M) 150 ml eiskaltes Wasser
25 g fein gemahlene Pistazien Mehl, Pflanzenfett Puderzucker

Fiir das Eis:

50 ml Sahne 250 ml Buttermilch 1 TL Kardamom

50 g Zucker 100 g Eigelbe (3-4) 100 g griechischer Joghurt

25 g brauner Rohrzucker

Fiir den Cassisschaum:

3 Vanilleschote 2 Eigelbe (GroBle M) 40 g Zucker
70 ml Cassissaft 20 ml Cassislikor 50 g Pistazien
4 Zweige Minze

Die Birnen schiilen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Weizenmehl, Stéirke, Zucker, Eiweif3,
kaltes Wasser und Pistazien miteinander verriihren. Die Birnenviertel nun zuerst in Mehl wenden,
mit einem Holzspief fixieren und durch den Teig ziehen. Zum Schluss in circa 160 bis 180
Grad heifem Pflanzenfett schnell knusprig ausbacken. Anschliefilich auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestduben. Fiir das Eis Sahne mit Buttermilch und Kardamom
in einem Topf aufkochen. Zucker und Eigelbe miteinander griindlich verriihren. Die noch heifle
Buttermilch-Sahnemischung zuerst tropfchenweise und danach unter sténdigem Riihren langsam
hineinlaufen lassen. Danach mithilfe eines Teigschabers die Masse bis 82°C-85°C solange riihren,
bis das Eigelb vollstdndig gebunden ist. Die Masse zum Schluss durch ein feines Sieb laufen,
mit dem Joghurt verrithren und in der Eismaschine gefrieren. Kurz vor dem Servieren mit
braunem Rohrzucker bestreuen und mithilfe eines Bunsenbrenners leicht karamellisieren. Fiir den
Cassisschaum das Mark der halben Vanilleschote auskratzen und zusammen mit den Eigelben,
Zucker, Cassissaft und Likor in einer Schiissel verrithren. Anschlielend iiber einem Wasserbad
dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren jeweils vier Beignets auf
die Teller verteilen. Die Pistazien daneben streuen und das Eis mithilfe eines heiflen Essloffels
darauf abnocken. Mit Cassisschaum und Minze vollenden.

Johann Lafer am 01. Mirz 2014



Bldatterteig-Beeren-Toértchen

Fiir vier Portionen

4 Platten TK Bléatterteig Mehl zum Ausrollen Butter zum Ausfetten
8 Tartelettformen ca. 10 cm 150 g zimmerwarme Butter 2 EL Puderzucker
300 g abgekiihlter Vanillepudding 500 g gemischte Beeren Minze, Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Bléitterteig 15 Minuten antauen lassen.
Danach je zwei Blétter iibereinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zur doppelten
Grofe ausrollen. Acht Teigkreise von etwa 14 Zentimeter Durchmesser ausstechen. Tartelettform-
chen ausfetten und mit Mehl bestduben. Blatterteig hineinlegen und die tiberstehenden Réander
in die Form einschlagen, so dass ein dickerer Rand entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad zehn Minuten backen. Anschliefflend abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung Butter mit dem Pu-
derzucker in einer Schiissel fiinf Minuten schaumig schlagen. Den kalten Pudding essloffelweise
zugeben und unterschlagen. Die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kalt
stellen. Beeren verlesen und die Erdbeeren vierteln. Blitterteighoden mit der Creme fiillen und
die Beeren darauf verteilen, mit Puderzucker bestduben und mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 21. Juni 2014

Bratapfel mit Vanille-Zimt-Zabaione

Fiir vier Portionen

Fiir den Bratapfel:

4 Apfel 2 Eigelbe 2 EL Zucker

70 g Marzipan 2 EL gehackte Mandeln 1 EL Mandellik6r
% TL Zimtpulver

Fiir die Zimtzabaione:

3 Eigelbe 50 g Zucker 1 Vanilleschote
% TL Zimtpulver 50 ml Siiwein 50 g Mandelbléttchen
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zuniichst die Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse
ausstechen und in eine Auflaufform legen. Eigelbe mit dem Zucker dickschaumig aufschlagen.
Marzipan in Wiirfel schneiden, zur Eiermasse geben und unterschlagen, bis sich das Marzipan
aufgelost hat. Mandeln, Mandellikér und Zimtpulver unterrithren. Die Masse in die vorberei-
teten Apfel fiillen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen. Fiir die Zabaione das
Vanillemark aus der Schote kratzen. Die Eigelbe mit Zucker, Vanillemark und Zimtpulver in
einer Schiissel verrithren, Stilwein zugeben und iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig auf-
schlagen. Sobald ein standfester Schaum entstanden ist, die Schiissel vom Wasserbad nehmen
und noch eine bis zwei Minuten weiterschlagen. Danach die Mandelbléttchen in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Zum Anrichten je zwei Apfelhélften auf einen Teller geben, mit
der Vanille-Zimtzabaione und den Mandelblédttchen garnieren. Mit Puderzucker bestduben und
servieren.

Horst Lichter am 15. November 2014



Bunte Sommer-6ritze mit Himbeer-Sorbet

Fir vier Portionen
Fiir das Sorbet:

1 Zitrone 100 g Zucker 500 g Himbeerpiiree

3 EL Wasser

Fir die Griitze:

100 g Heidelbeeren 100 g Physalis 100 g Johannisbeeren

1 Charentais Melone 100 g helle Weintrauben 100 g dunkle Weintrauben
60 g Zucker 150 ml Weilwein % Zitrone

2 TL Maisstarke 1 Bund Minze

Fiir das Sorbet Zucker mit drei Essloffeln Wasser und dem ausgepressten Saft von der Zitrone
aufkochen und unter das Himbeerpiiree mischen. In die Eismaschine geben und gefrieren lassen.
Fiir die Griitze die Beeren und Friichte verlesen und abbrausen. Melone halbieren, entkernen und
mit Hilfe eines Kugelausstechers Kugeln formen. Alle Friichte in eine Schiissel geben. Fiir den Sud
Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren, mit dem Weiflwein abloschen und aufkochen, bis
der Zucker gelost ist. Die Zitrone auspressen und mit der Maisstérke verrithren. Den Weilweinsud
mit der angeriithrten Speisestédrke binden. Friichte zugeben und unterheben. Topf vom Herd
nehmen und die Griitze in eine flache Schale zum Abkiihlen geben. Minze abbrausen und die
Blatter abzupfen Griitze in Schalen abfiillen, mit Minze garnieren. Je eine Kugel Himbeersorbet
darauf geben und sofort servieren.

Horst Lichter am 09. August 2014



Erdbeer-Kuchen mit Basilikum-Sabayon und Tonkabohnen-Eis

Fiir vier Portionen
Fir den Erdbeerkuchen:

125 ml Milch 25 g Hefe 150 g Mehl

150 g Buchweizenmehl 3 Eier 100 g Erdbeeren
50 g Erdbeermarmelade 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 Tarteform ca. 26-28 cm Butter, Zucker

Fiir Basilikum Sabayon:

2 Eigelbe Klasse M 40 g Zucker 120 ml Sekt

Fiir das Tonkabohnen Eis:

100 ml Milch 150 ml Sahne 80 g Bliitenhonig

1 Msp. Tonkabohne, gerieben 1 Blatt Gelatine, eingeweicht 300 g Griechischer Joghurt
1 Orange, unbehandelt Orangen-Abrieb

Fir das Anrichten:

100 g Erdbeeren 1 EL Bliitenhonig Basilikumbléttchen

Die Milch leicht erwédrmen und die Hefe darin auflésen. Mehl und Buchweizenmehl in einer
Schiissel mischen, Hefemilch und Eigelbe zugeben und mit 40 Gramm Zucker und einer Prise
Salz zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig an einem warmen Ort circa 25 bis 30 Minu-
ten gehen lassen. In der Zwischenzeit die Erdbeeren putzen und klein schneiden. Das Eiweif3
zusammen mit dem restlichen Zucker langsam steif aufschlagen. Sobald der Teig gegangen ist,
Erdbeeren, Marmelade und Eiweif vorsichtig unter die Masse heben. Die Tarteform mit Butter
einpinseln und Zucker ausstreuen. Danach den Teig 2/3 einfiillen und im Ofen bei 180 Grad
Ober/ Unterhitze 8 - 12 Minuten backen, je nach Fiillhohe. Fiir das Eis die Milch zusammen mit
Honig, Zucker und Sahne aufkochen. Orangenabrieb sowie die geriebene Tonkabohne zugeben.
Die eingeweichte Gelatine darin vollstdndig auflosen, mit Joghurt griindlich unterriithren und in
der Eismaschine gefrieren. Eigelbe, Zucker und Sekt in einer Schiissel verriihren. Anschlieffend
iiber einem Wasserbad dickschaumig (circa 82 Grad — 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren
die gewaschenen Erdbeeren in Form bringen und mit dem Honig marinieren. Den Kuchen auf
den Teller geben und die Erdbeeren darauf. Mit reichlich Sabayon iibergieen und Eis sowie
Basilikumblédttchen vollenden.

Johann Lafer am 07. Juni 2014
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Erdbeer-Mascarpone-Creme mit gebackenen Streuseln

Fiir vier Portionen

50 g Butter 100 g Mehl 50 g Zucker

1 Prise Salz 500 g Erdbeeren 50 g Zucker

1 Zitrone 250 g Mascarpone 250 g Quark (10%)
1 EL Vanillezucker 60 g Zucker 2 cl Amaretto
Puderzucker

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen. Fiir die Streusel die
Butter in Wiirfel schneiden und mit dem Zucker, Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Mit
den Fingern ziigig zu Streuseln verreiben. Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
verteilen und bei 180 Grad circa acht bis zehn Minuten backen. AnschlieBend abkiihlen lassen.
Erdbeeren abbrausen, trocknen und putzen. Erdbeeren je nach Groéfie halbieren oder vierteln und
mit Zucker und dem Saft der Zitrone marinieren. Mascarpone mit Magerquark, Vanillezucker,
Zucker und Amaretto in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerétes
zwei Minuten aufschlagen. Masse in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen und bis
zum Verwenden kalt stellen. Ein Drittel der Erdbeeren in einen hohen Mixbecher geben und fein
piirieren. Erdbeerpiiree unter die restlichen Erdbeeren mischen. Die Hilfte der Mascarponecreme
in vier Dessertgléser verteilen, marinierte Erdbeeren darauf geben und die restliche Creme auf
die Erdbeeren spritzen. Mit den Streuseln bedecken und zuletzt mit Puderzucker bestéduben.

Horst Lichter am 24. Mai 2014

Geeistes Pflaumenwein-Sippchen mit Zitronengras-Sorbet

Fiir vier Portionen

Fiir das Siippchen:

2 Cavaillon Melonen 200 g Erdbeeren 50 g Akazienhonig
1 unbehandelte Zitrone 100 ml Pflaumenwein 300 g Crash Kis

2 Zweige Melisse

Fiir das Sorbet:

1 Bund Zitronengras 700 ml Wasser 50 g Zucker

4-6 Kafir-Limonenbldtter 2 unbehandelten Zitronen 120 g Akazienhonig
2 cl Limonen- Likor

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Melisse Bliiten

Fiir das Siippchen die Melone zackenférmig rundherum halbieren. Kerne entfernen und den Bo-
den jeweils begradigen. Mit einem Parisienne Ausstecher, Kugeln ausstechen. Restliches Frucht-
fleisch mit einem Loffel herauskratzen und in den Blender geben. Plaumenwein, Honig, der
ausgepresste Saft und Abrieb der Zitrone, Eis und Melissen- Bléttchen zugeben und auf hochs-
ter Stufe zu einem Siippchen mixen. Erdbeeren vierteln und mit den ausgestochenen Kugeln in
die halbierten Melonen geben. Das Siippchen einfiillen Fiir das Sorbet das Zitronengras ansto-
Ben und in Stiicke schneiden. Wasser aufkochen Zitronengras, Limonenbldtter zugeben und circa
20 Minuten ziehen lassen. Danach restliche Zutaten zugeben, durch ein Sieb gieflen und in der
Eismaschine gefrieren Das Eis ausstechen und in das Siippchen geben. Mit Melisse und Bliiten
vollenden.

Johann Lafer am 16. August 2014
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6rief -Pudding mit Zwetschgen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir den Pudding:

250 ml Milch 250 ml Sahne 1 Vanilleschote

30 g Zucker 100 g Weichweizengriefl 1 Prise Zimt

Fiir das Kompott:

200 ml Rotwein 30 g Zucker % Zitrone

1 EL Speisestérke 300 g Zwetschgen (TK) 50 g Mandelbléttchen

2 EL Puderzucker

Milch und Sahne in einen Topf geben. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark
auskratzen und mit in den Topf geben. Die Vanilleschote aufbewahren). Zucker und Zimt zu-
geben und aufkochen. Nun den Grie unterrithren und bei milder Hitze fiinf Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Den Griefipudding abschlieflend in vier Férmchen fiillen und kalt stel-
len. Fiir das Zwetschgenkompott den Saft der halben Zitrone auspressen. Rotwein mit Zucker,
Zitronensaft und der Vanilleschote in einem Topf aufkochen und fiinf Minuten kdcheln lassen.
Speisestidrke mit zwei Essloffeln Wasser verrithren und den Rotweinsud damit abbinden. Nun
die Zwetschgen zugeben, ein bis zwei Minuten darin erwdrmen und anschlieflend beiseite stellen.
Die Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun roésten. Den Puderzucker zugeben
und die Mandeln darin karamellisieren lassen. Das Mandelkaramell danach auf Backpapier ge-
ben, verteilen und erkalten lassen. Den Griefpudding mit dem Mandelkaramell bestreuen und
die Zwetschgen dazu servieren.

Horst Lichter am 08. Februar 2014

Herren-Creme a la Horst

Fiir vier Portionen

8 Loffelbiskuits 2 cl brauner Rum 500 ml Milch

3 Eigelbe 30 g Zucker 35 g Speisestirke
100 g Zartbitterkuvertiire 150 g Schlagsahne 1 EL Vanillezucker
4 cl Eierlikor 100 g weifle Kuvertiire

Loffelbiskuits in Stiicke brechen und in vier Dessertschalen verteilen. Mit dem Rum betraufeln
und beiseite stellen. Milch in einen Topf geben und einmal aufkochen. Eigelbe, Zucker und Speise-
stirke in einer Schiissel verriihren, bis sich der Zucker aufgelést hat. Einen Teil (etwa ein Drittel)
der heiflen Milch zur Eigelbmischung geben und verrithren. Anschlieffend zur restlichen Milch in
den Topf geben und unter Riihren aufkochen, bis die Creme dick ist. Zartbitterschokolade zur
Creme geben und unterriihren, bis sie sich aufgelost hat. Die Schokocreme in die vorbereiteten
Dessertgléser fiillen und kalt stellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und den Va-
nillezucker dabei einrieseln lassen. Eierlikor und die Vanillesahne auf der Schokocreme verteilen.
Von der weiflen Kuvertiire Spéne hobeln und auf der Creme verteilen.

Horst Lichter am 19. April 2014
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Himbeer-Tartelette, Pistazien Karamell, Sangria-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir die Himbeer Tarte:

25 g Butter 200 g Butterkeks 25 g Butter

3 Eier 50 g Zucker 1 Limette

250 g Magerquark 15 g Speisestirke 50 g Himbeermarmelade
1 Schale Himbeeren Minze 25 g Puderzucker

4 Tartelette Formen, ca. 10 cm
Fiir das Karamell:

100 g Karamellbonbons 3 g Meersalz 25 g Pistazien

Fiir das Sangria Sorbet:

50 g Zucker 100 g Honig 50 ml Ananas Sirup
100 ml Traubensaft 50 g brauner Zucker 25 ml Zitronensaft
1 Blatt Gelatine 2 cl spanischer Gewiirzlikor 200 ml Orangensaft

250 ml Rotwein
Fiir das Anrichten:
4 Zweige Melisse gemahlene Pistazien

Fiir die Himbeer Tarte:

Die Butter schmelzen. Die Kekse in den Friihstiicksbeutel fiillen und sehr fein zerstoflen. Die
Tarte Formen bis zum Rand mit der Butter einfetten und griindlich mit den zerbroselten Kek-
sen ausstreuen. Danach beiseite stellen. Die Butter fiir den Teig schmelzen. Die Eier trennen.
Das Eigelb zusammen mit Zucker und dem Abrieb der Limette griindlich verriihren bis der Zu-
cker aufgelost ist. Quark, Stirke und Himbeermarmelade zugeben und zu einer halbfesten Masse
anriithren. Zum Schluss die geschmolzene Butter nach und nach zugeben. Die fertige Masse nun
in die Tartelette Formen laufen lassen und glatt streichen. Danach bei circa 180 Grad im Back-
ofen 16 bis 20 Minuten garen. Danach leicht auskiihlen lassen und aus der Form nehmen. Zum
Schluss mit frischen Himbeeren belegen, Minze garnieren und reichlisch Puderzucker bestduben.
Fiir das Karamell:

Die Karamellbonbons und Meersalz mit Hilfe eines Mixers zu einem Puder verarbeiten. Auf ein
mit Backmatte ausgelegtem Backblech das Karamellpuder gleichméfig verteilen und bei 180
Grad (Ober/Unterhitze) im vorgeheiztem Backofen circa fiinf Minuten backen. Danach mit ge-
hackten Pistazien bestreuen und auskiihlen lassen. Die Karamellplatten zum Anrichten in kleine
Stiicke brechen.

Fiir das Sangria Sorbet:

Den Zucker zusammen mit dem milden Honig langsam hell karamellisieren. Mit Ananas Si-
rup und Traubensaft abloschen und den Karamell damit auflésen. Den Zucker zusammen mit
frischem Zitronensaft erwidrmen, die eingeweichte Gelatine vollstindig darin auflésen und zum
Karamell- Sud geben. Likor, Orangensaft und Rotwein ebenfalls einriihren und in der Eisma-
schine gefrieren.

Fiir das Anrichten:

Die Tartelettes auf die Teller geben und die gemahlenen Pistazien aufstreuen. Das Eis mit Hilfe
eines Loffels abnocken, den Karamell darauf geben und mit Melisse garnieren.

Johann Lafer am 28. Juni 2014
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Johannisbeer-Mandel-Kiichle mit Baiser-Haube

Fiir vier Portionen

100 g Butter 50 g Zucker 60 g Mehl

70 g gemahlene Mandeln 4 ofenfeste Tarteletteformen 200 ml Johannisbeersaft

1 EL Zucker % Péckchen Vanillepuddingpulver 200 g rote Johannisbeeren
2 Eiweifle 1 Prise Salz 30 g Zucker

Minze

Butter in Wiirfel schneiden und mit dem Zucker in eine Schiissel geben. Mit dem Knethaken
des Handmixers geschmeidig rithren. Mehl dazu sieben und die gemahlenen Mandeln zugeben.
Mit dem Knethaken verriihren, bis alles gut vermengt ist. Vier ofenfeste Tarteletteformen (circa
zehn Zentimeter) einfetten und den kriimeligen Teig hinein geben. Teigkriimel andriicken, so
dass ein Boden entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad zehn Minuten backen, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Drei Essloffel Johannisbeersaft mit dem Puddingpulver verquirlen.
Restlichen Johannisbeersaft mit dem Zucker aufkochen. Sobald der Saft kocht, das angeriihrte
Puddingpulver zugeben, unter Riihren aufkochen und eine Minute kochen lassen. Vom Herd
nehmen und die Johannisbeeren unterrithren. Die Masse direkt auf die gebackenen Boden strei-
chen und in den Kiihlschrank stellen. Fiir die Baisermasse die Eiweifle mit einer Prise Salz steif
schlagen. Zucker nach und nach zugeben und den Eischnee richtig steif schlagen. Anschlieflend
auf den Kiichle verteilen und mit einem Bunsenbrenner abflammen. Oder im Backofen bei 200
Grad etwa fiinf Minuten goldbraun iiberbacken. Mit Minze garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. Juli 2014

Karamellisierter Weinberg-Pfirsich mit Topfen-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir den Pfirsich:

4 Weinbergpfirsiche 2 EL Akazienhonig 1 Orange

1 Schale Himbeeren 1 Vanilleschote, Mark

Fiir das Topfeneis:

100 ml Milch 150 g Akazienhonig 1 Blatt eingew. Gelatine
250 g Topfen (Quark) 150 ml Sahne 1 Zitrone, Abrieb und Saft
Fiir die Bellini- Sabayon:

2 Eigelbe 20 g Zucker 40 ml Weiiwein

40 ml Pfirsichsaft
Fiir das Anrichten:
Minze

Honig, etwas Abrieb und Saft der Orange und Vanillemark einkochen. Pfirsiche entkernen und
in Spalten schneiden. Im erhitzten Sud langsam karamellisieren. In eine Schiissel geben, Die
Himbeeren und Abrieb und Saft der Orange zugeben. Fiir das Eis die Milch zusammen mit
Honig aufkochen und Gelatine vollsténdig darin einrithren. Die restlichen Zutaten miteinander
verrithren und in der FEismaschine gefrieren. Alle Zutaten des Sabayon in die Schiissel geben und
tiber dem Wasserbad mehrere Minuten dickschaumig aufschlagen. Pfirsichspalten auf die Teller
geben, Eis darauf setzen und mit Sabayon, Himbeeren und Minze vollenden.

Johann Lafer am 12. Juli 2014
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Lebkuchen-Brownie, Vanille-Kumquats, Portwein-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir den Lebkuchenbrownie:

150 g Zartbitterschokolade 100 g Butter 3 Eier
2 EL Vanillezucker 1 EL Lebkuchengewiirz 1 Prise Salz
75 g Creme-fraiche 100 g Mehl 1 TL Backpulver

100 g Haselniisse, grob gehackt

Fiir die Vanillekumquats:

200 g Kumquats 50 g Zucker 1 Vanilleschote
150 ml Weilwein

Fiir die Portweinsabayon:

3 Eigelbe 30 g Zucker 50 ml weiler Portwein
Fiir das Anrichten:
Minze Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir den Lebkuchenbrownie die Schokolade in Stiicke bre-
chen und zusammen mit der Butter in einer Schiissel iiber heiflem Wasserbad schmelzen lassen.
Eier mit Vanillezucker, Lebkuchengewiirz und einer Prise Salz in einer Kiichenmaschine circa
fiinf Minuten cremig-schaumig schlagen. Dann Creme-fraiche und fliissige Schokoladenbutter
unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zusammen mit den Haselniissen unter-
heben. Den Teig in ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (circa 20 x 30 cm) gieen und im
vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten backen. Danach die Kumquats waschen und in Schei-
ben schneiden. Grofie Kerne dabei entfernen. Kumquatscheiben in kochendem Wasser zweimal
blanchieren. Abgieflen und abtropfen lassen. Zucker in einem Topf karamellisieren, Kumquats,
Vanillemark und ausgekratzte Schote zugeben, mit Weilwein abléschen und aufkochen lassen.
Bei milder Hitze fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Vanilleschote entfernen und das Kompott
abkiihlen lassen. Fiir die Portweinsabayon Eigelbe mit Zucker und Portwein in eine Schiissel
geben und verriithren. Schiissel auf ein heifles Wasserbad stellen und dickschaumig aufschlagen.
Sobald ein standfester Schaum entstanden ist, die Schiissel vom Wasserbad nehmen und noch
eine bis zwei Minuten weiter schlagen. Zum Anrichten die Brownies in Wiirfel schneiden und
mit Puderzucker bestduben. Die Vanillekumquats auf den Browniewiirfeln verteilen und mit dem
Sud trénken. Zuletzt die Sabayon darauf verteilen und mit Minzspitzen garnieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2014
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Mandel-Clafoutis mit Birnen und Kokos-Nougat-Eis

Fiir vier Portionen
Fir die Clafoutis:

2 reife Birnen Butter, Mehl 4 Eier

120 g Mehl 1 unbehandelte Orange 50 g fliissige Butter
60 g Mandelsplitter 50 g Zucker Puderzucker

Fiir das Nougateis:

100 g helles Nougat 70 ml Milch 50 g Zucker

4 Figelbe 2 cl Kokos Likor 50 ml Milch

200 ml Sahne 25 g Kokosflocken

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Melisse

Birnen schélen, entkernen und in Spalten schneiden. In erhitzter Butter glasig anschwitzen und
beiseite stellen. Eine flache ofenfeste Porzellanform oder vier flache, ofenfeste runde Formchen
ausfetten und mit Mehl bestduben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe,
Mehl und den Abrieb der Orange in eine Riihrschiissel geben. Zerlassene Butter und Mandeln
zufiigen und verriithren. Eiweif} steif schlagen und Zucker einrieseln lassen. Eischnee behutsam
unter den Teig heben, Teig in die Form gieflen und die Birnenstiicke darauf verteilen. Im Ofen fiir
20 Minuten backen, heraus nehmen und mit Puderzucker bestduben. Nougat in Milch auflésen.
Zucker, Eigelbe, Likor, Milch und Sahne in einem Topf unter Riihren bei 80 bis 85 Grad zum
Stocken bringen. Mit Nougat vermengen und durch ein Sieb gieflen. Mit Kokosflocken verfeinern
und in der Eismaschine gefrieren. Zum Servieren die Clafoutis anrichten, darauf das Eis mit
einem Essloffel abnocken und mit gezupfter Melisse vollenden.

Johann Lafer am 13. September 2014
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Marillen-Kompott mit Rosinen-Brot und Ricotta-Creme

Fiir vier Portionen

Fiir das Kompott:

350 g Marillen 50 g Zucker 100 ml Weilwein
% Vanilleschote 1 TL Speisestérke

Fiir das Brot:

4 Scheiben Rosinenbrot 30 g Butter

Fiir die Créme:

250 g Ricotta 2 EL Honig % Zitrone
150 g Schlagsahne

Fiir die Garnitur:

Minze

Fiir das Kompott:

Marillen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Speisestiarke mit zwei Essloffeln
Weilwein verrithren. Zucker in einem Topf karamellisieren und restlichen Weiflwein angieflen,
Vanilleschote auskratzen und das Mark zufiigen. Alles kdcheln lassen, bis sich der Zucker gelost
hat. Den Sud mit der Stiarke abbinden, Marillenspalten zugeben und eine Minute darin garen.
Kompott zum Abkiihlen in eine Schiissel umfiillen. Rosinenbrot mit Butter bestreichen und im
Ofen Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze zwei bis drei Minuten rosten. Ricotta mit dem Honig und
dem Zitronensaft verriihren. Sahne steif schlagen und unter den Ricotta heben. Rosinenbrot
auf einen Teller geben, die Ricottacreme dick auf das Brot streichen und das Marillenkompott
darauf verteilen. Mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 06. September 2014
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Matcha-Tee-Clafoutis, Kardamom-Birnen, Zimt-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fir die Clafoutis:

60 g geschiilte Pistazienkerne 4 Eier 120 g Mehl

3-4 EL Pistaziensirup 1 TL Matcha-Tee-Pulver 1 unbehandelte Zitrone

50 g Butter 50 g Zucker Puderzucker, Butter, Mehl
Fiir die Birnen:

4 reife Birnen 2 EL Kardamom 50 g Zucker

150 ml Wasser 50 ml Grenadine

Fiir die Sabayon:

3 TL Zimt 2 Eigelbe 40 g Zucker

90 ml Weillwein

Eine flache ofenfeste Porzellanform (oder vier flache ofenfeste runde Formchen) ausfetten und
mit Mehl ausstduben. Die Pistazien in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Die Eier trennen, die Schale der Zitrone abreiben. Eigelbe mit Mehl, Pistazien-
sirup, Matcha-Tee-Pulver und Zitronenabrieb in eine Riihrschiissel geben. Die Butter zerlassen,
zufiigen und alles griindlich miteinander verrithren. Das Eiweif} steif schlagen. Dabei nach und
nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee anschliefend zusammen mit einer Halfte der
fein gemahlenen Pistazien unter den Teig heben. Diesen nun in die Form geben. Alles mit den
restlichen Pistazien bestreuen und etwa 20 Minuten im heiflen Ofen backen. Anschlieend aus
dem Ofen nehmen, mit Puderzucker leicht bestduben und am besten noch warm servieren. Die
Birnen rundherum abschélen und je nach Grofle sechsteln oder achteln. Danach mit einem Kii-
chenmesser das Kerngehéuse entfernen und die Spalten in Form bringen. Den Kardamom ohne
Fett in der Pfanne rosten, bis sich ein durchstromendes Aroma entwickelt. Anschlieend in einen
Teebeutel oder Teesieb geben und fest verschlielen. Den Zucker zusammen mit Wasser, Grena-
dine und Kardamom aufkochen und die Birnenspalten darin drei bis vier Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Birnen herausnehmen, den Sud fast sirupartig einkochen, den Kardamom ent-
fernen und die Birnen wieder zugeben. Fiir die Sabayon das Zimtpulver zusammen mit den
Eigelben, dem Zucker und dem Weifiwein in einer Schiissel verrithren. Anschlieflend iiber einem
Wasserbad dickschaumig (bei circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Die Kardamom-Birnen auf die
Clafoutis verteilen und mit reichlich Sabayon vollenden.

Johann Lafer am 18. Januar 2014
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Nougat-Krapfen mit Rhabarber-Kompott

Fiir vier Portionen

80 g Magerquark 3 EL Milch 3 EL Rapsol

30 g Zucker 1 EL Vanillezucker 1 Prise Salz

160 g Mehl 1 geh. TL Backpulver 100 g Nuss-Nougat
Mehl 1 L Pflanzendl 400 g Rhabarber
100 g Zucker 50 ml Weilwein 1 El Vanillezucker
2 Stiele Minze Puderzucker

Fiir die Krapfen den Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker, Salz, Mehl und Backpulver in
eine Riihrschiissel geben. Mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten.
Nugat in zwolf Wiirfel schneiden. Mit einem Essloffel Teig abstechen und in die leicht bemehlten
Hénde nehmen. In die Mitte ein Stiick Nougat driicken und den Teig rundherum verschlieflen.
Wie beschrieben zwolf Stiick formen. Ol in einem Topf auf circa 170 Grad erhitzen und die Teig-
krapfen darin goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Fiir das Kompott den Rhabarber schélen und in drei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Weiflwein abléschen und den Rhabarber
und Vanillezucker zugeben. Bei mittlerer Hitze einige Minuten garen, bis der Rhabarber weich
ist, aber noch nicht zerfillt. Das Kompott nach Belieben abkiihlen lassen. Das Kompott mit den
Krapfen anrichten, mit Puderzucker bestduben und mit der Minze garnieren.

Horst Lichter am 17. Mai 2014
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Nuss-Strudel-Bonbons mit Zitrusfrucht-Kompott

Fiir vier Portionen
Fir 12 Bonbons:

75 g gedorrte Pflaumen 25 g Haselniisse 25 g Walniisse

25 g Macadamianiisse 1 EL milden Honig  Meersalz

4 Blatter Strudelteig Butter, Puderzucker

Fiir das Kompott:

50 g Zucker 50 g Honig 100 ml Weiflwein

% Vanillestange 50 g Kumquats 2 Orangen

1 Zitrone 2 Limetten angeriihrte Speisestérke
Fir die Rotweinsabayon:

3 TL Zimt 2 Eigelbe 40 g Zucker

90 ml Rotwein Zum Anrichten: 4 Zweige Melisse

Fiir die Bonbons die Pflaumen und die Macadamianiisse zusammen in kleine Wiirfel hacken. Nun
die Pflaumen zusammen mit den Niissen, Honig und eine Prise Meersalz vermengen. Den Back-
ofen auf 200 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Butter in einem
Topf zerlassen. Den Strudelteig ausbreiten und in 12 etwa 12 x 20 Zentimeter grofle Rechtecke
schneiden. Je einen Essloffel Fiillung in die Mitte der Teigrechtecke geben. Den Teig rundum
mit etwas fliissiger Butter bestreichen und von der schmalen Seite aufrollen. Die Teigenden wie
bei einem Bonbon zusammendriicken. Die Strudelbonbons auf das Backblech legen und mit der
restlichen fliissigen Butter bestreichen. Im heiflen Backofen auf der mittleren Schiene Heifluft
bei circa 160 etwa 15 Minuten goldbraun und knusprig backen. Danach herausnehmen, mit Pu-
derzucker bestduben und fiir kurze Zeit unter dem Backofengrill bei ca. 200 Grad hell-braun
karamellisieren. Fiir das Kompott den Zucker zusammen mit dem Honig in einem Topf hell ka-
ramellisieren. Mit Weilwein abldschen. In der Zwischenzeit das Wasser zum Kochen bringen und
die Zwergorangen ein bis zwei Minuten darin blanchieren. Danach leicht auskiihlen lassen, vier-
teln und zum Zucker- und Honigsud geben. Orangen, Zitrone, Limetten rundherum abschélen,
die Filets herausschneiden und zusammen mit dem Vanillemark ebenso zugeben. Die Zitrusfriich-
te leicht zusammen fallen lassen und ggf. mit Stéarke abbinden. Fiir die Sabayon das Zimtpulver
zusammen mit den Eigelben, Zucker, Rotwein in einer Schiissel verrithren. Anschlielend iiber
einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren jeweils
drei Strudel-Bonbons auf das Zitrusfruchtkompott setzen und die Sabayon dariiber geben. Mit
Melisseblatter dekorieren.

Johann Lafer am 29. Mirz 2014
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Passionsfrucht Trifle mit Kokos-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir den Biskuit:

3 Eier 75 g Zucker 50 g Mehl

20 g Kakaopulver 10 g Speisestéirke

Fiir das Trifle:

1 Mango 2 Passionsfriichte 150 ml Maracujasaft

75 g Gelierzucker 3:1

Fiir die Créme:

250 ml Kokosmilch 3 Eigelbe 75 g Zucker
25 g Speisestirke 4-5 EL Kokoslikér 200 g Sahne
% frisches Kokosnussfruchtfleisch

Fiir die Garnitur:

100 g Zartbitterschokolade frische Minze

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (circa 20 Zentimeter Durchmesser)
mit Backpapier auslegen. Fier mit Zucker in einer grofien Schiissel etwa fiinf Minuten lang mit
dem Schneebesen des Handriihrgerites schaumig-steif aufschlagen. Mehl mit Kakaopulver und
Stérke mischen, zum Eischaum sieben und behutsam unterheben. Biskuitteig in die Springform
fiillen und im Ofen in etwa 30 Minuten goldbraun backen. Anschliefend auf ein Kuchengitter
stiirzen und abkiihlen lassen. Den abgekiihlten Boden in 1,5 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Inzwischen die Mango schélen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Passionsfriichte hal-
bieren, Fruchtmark auskratzen und zusammen mit dem Maracujasaft und dem Gelierzucker in
einen Topf geben, aufkochen und drei Minuten kocheln lassen. Anschlieflend vollstéindig abkiih-
len lassen. Mangowiirfel unterrithren. Kokosmilch aufkochen. Eigelbe mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die Stérke zugeben und unterrithren. Heifle Kokosmilch dazu giefen. Dabei immer
weiter rithren. Mischung in den Topf zuriick schiitten und so lange auf dem heiflen Herd riih-
ren, bis eine dicke puddingartige Konsistenz erreicht ist. Créme in eine Schiissel gieflen und auf
Eiswasser kalt rithren oder zugedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen. Biskuitwiirfel als unterste
Schicht in grofle oder kleine Portionsgléser fiillen und mit Kokoslikoér betrdufeln. Mangokom-
pott in Glédser verteilen, Kokospudding dariiber verteilen und je nach Groéfle der Gliaser weitere
Schichten darauf geben. Sahne steif schlagen und als oberste Schicht auf das Trifle verteilen.
Nach Belieben mit Kokosspénen und der geraspelten Schokolade bestreuen.

Johann Lafer am 25. Oktober 2014
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Pralinen-Kl6Bchen mit Blattgold und Mango-Ragout

Fiir vier Portionen
Fir die Pralinenkl6fichen:

750 g mehligk. Kartoffeln 500 g grobes Meersalz 2 Eigelbe

100 g Mehl 75 g HartweizengrieS 8 Zartbitterpralinen
1 Zitrone 1 Orange 50 g Zucker

1 Zimtstange 2 Sternanis % Vanilleschote

80 g Butter 10 Spekulatiuskekse Mehl, Salz

Fiir das Mangoragout:

2 Thaimangos 1 Limette 1-2 EL Ahornsirup
2 cl weifler Rum 1 Bund Minze Blattgold

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Zunéchst die Kartoffeln griindlich waschen. Meersalz auf ein
Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im vorgeheizten Backofen eine Stunde garen.
Anschlielend halbieren, mit der Schnittfliche nach unten in eine Kartoffelpresse legen, durch-
pressen und die Schale entfernen. Mit den restlichen Kartoffeln ebenso verfahren. Die Kartoffeln
mit Eigelben, Mehl, Griefl und einem halben Teel6ffel Salz in einer Schiissel zu einem glatten
Teig verkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen, in 8 gleichméfige
Stiicke schneiden. Jedes Teigstiick mit etwas Mehl zu einem runden Fladen formen, eine Pra-
line hinein geben und den Teig vorsichtig um die Praline ziehen und zu einem Knédel formen.
Danach die Schale der Orange und Zitrone abreiben. Reichlich Wasser mit Zucker, Zitronen-
und Orangenschale, Zimt, Sternanis und Vanilleschote in einem Topf aufkochen und die Knédel
darin bei mittlerer Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Dabei 6fter wenden. Spekulatius in einer
Kiichenmaschine fein zermahlen. Butter in einer Pfanne schmelzen, die Spekulatiusbrosel darin
anrosten. Die fertigen Knddel gut abtropfen lassen und darin wenden. Die Mangos schéilen und
das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Mangofruchtfleisch wiirfeln und die Limette auspressen.
In einer Schiissel die Mango mit Limettensaft, Ahornsirup und weilen Rum marinieren. Minze
abbrausen und die Blétter von den Stielen zupfen. Die Blédtter fein schneiden und unter das
Mangoragout mischen. Zum Anrichten die Knédel mit dem Mangoragout auf Tellern verteilen
und das Blattgold {iber die Knodel geben.

Johann Lafer am 20. Dezember 2014
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Rhabarber-Consommé mit Erdbeer-Joghurt-Eis

Fir vier Portionen

Fir das Eis:

200 g Erdbeeren 50 ml Rhabarber Likor 50 g Akazienhonig

50 g Puderzucker 1 Blatt eingew. Gelatine 370 g griechischer Joghurt
130 ml Sahne

Fir die Consommé:

75 g Puderzucker 400 g Rhabarber 250 ml lieblicher Sekt
75 g Zucker 50 g Ingwer

Fiir das Anrichten:

Erdbeeren 4-5 Minzeblétter

Fiir das Eis die Erdbeeren putzen, waschen und mit in einem Mixer fein piirieren. Den Likor zu-
sammen mit dem Honig und dem Puderzucker leicht erhitzen und die Gelatine darin vollstindig
auflésen. Nun Erdbeerpiiree, Gelatine, Joghurt und Sahne griindlich miteinander verriihren und
in einer Eismaschine gefrieren. Inzwischen Rhabarber waschen und klein wiirfeln, den Ingwer in
Scheiben schneiden. Den Rhabarber und Ingwer mit Sekt und Zucker in einen Topf geben, ein-
mal aufkochen, dann bei schwacher Hitze 20 Minuten ziehen lassen. Ein Drittel des Rhabarbers
als Finlage herausnehmen und beiseite stellen. Die Consommé durch ein feines Tuch pressen,
reservierte Rhabarberstiicken hineingeben und in dem heilen Sud vier Minuten ziehen lassen.
Dann in tiefe Teller verteilen. Je eine grofie Nocke Erdbeer-Joghurt-Eis darauf setzen und sofort
servieren. Mit Minze und frischen Erdbeeren garnieren.

Johann Lafer am 31. Mai 2014
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Schokoladen-Rum-Tértchen mit Trockenpflaumen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir die Tortchen:

50 g Zartbitterschokolade 125 g Butter 3 Fier
100 g Zucker 125 g Mehl 2 TL Backpulver
1 EL Back-Kakao 2 EL Vanillezucker 2 EL Wasser

3 cl brauner Rum

Fiir das Kompott:

200 g Trockenpflaumen 30 g Zucker 200 ml Rotwein
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Schokolade und Butter in einer Schiissel iiber
einem heiflen Wasserbad schmelzen. Eier mit dem Zucker in eine Schiissel geben, mit dem
Schneebesen des Handriithrgerétes fiinf Minuten schaumig schlagen und die Butter-Schokoladen-
Mischung unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver und Kakao sieben und zur Ei-Zucker-
Mischung geben. Mit einem Teigheber unterheben. Vier kleine Gugelhupfférmchen (ca. 10 cm
Durchmesser) ausfetten und den Teig darin verteilen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minu-
ten backen. Wasser und Vanillezucker aufkochen, vom Herd nehmen und den Rum unterriihren.
Trockenpflaumen mit dem Zucker und dem Rotwein in einem Topf aufkochen. Bei mittlerer
Hitze leise kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollsténdig verkocht ist. Die Kuchen aus dem
Ofen nehmen, vorsichtig aus den Formen losen und auf Desserttellern verteilen. Die Kuchen
noch warm mit der Rummischung betréaufeln. Mit den Pflaumen anrichten und mit Puderzucker
bestéduben.

Horst Lichter am 08. November 2014
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SiiBe Kartoffel-KloBchen mit Macadamianuss-Schmelze

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffelkl6f3chen:

500 g mehlige Kartoffeln 100 g grobes Meersalz 45 g Speisestéirke
10 g Puderzucker 1 Eigelb (GroBe M) 1 Ltr. Wasser
200 g Zucker

Fiir die Macadamianuss-Schmelze:

100 g Macadamianiisse 30 g Zucker 20 ml Pernod

75 g Butter 25 g Semmelbrosel

Fiir die Kumquats:

200 g Kumquats 50 g Zucker 200 ml Weifiwein
1 EL angeriihrte Speisestérke % TL Zimtpulver % Vanilleschote
Fiir das Anrichten:

Puderzucker 50 g geschlagene Sahne 2 EL Eierlikor

Die Kartoffeln waschen und griindlich trockentupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech streuen und die Kartoffeln darauf legen. Im Backofen nun bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze fiir circa eine Stunde. garen. Die fertig gegarten Kartoffeln quer halbieren und
mit der Schnittseite durch die Kartoffelpresse driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse.
Nun den Kartoffelschnee mit Stérke, Puderzucker und dem Eigelb vermengen und mit wenig
Salz wiirzen. Danach aus der Kartoffelmasse circa zwolf kleine gleichgrofie Kugeln formen. Das
Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen und die Kl68chen darin fiir circa drei bis vier Mi-
nuten kochen lassen, danach weitere vier bis fiinf Minuten mit reduzierter Hitze ziehen lassen.
Die Niisse ohne Fett im Backofen bei 180 Grad vier bis fiinf Minuten auf Sicht résten. Danach
leicht auskiihlen lassen und fein zermahlen. Die Butter in der Pfanne schmelzen und die Brosel
sowie den Zucker und die Niisse zugeben. Anschliefend die Knodel darin wilzen. Die Kumquats
in kochendem Wasser ein bis zwei Minuten blanchieren und danach in eiskaltem Wasser her-
unter kiithlen. So l6sen sich die Bitterstoffe aus der Schale. Anschlieend die Friichte vierteln,
dabei mogliche Kerne aussparen. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren und mit Weif3-
wein abldschen. Die Kumquats zugeben, darin aufkochen und fiir zwei bis drei Minuten ziehen
lassen. Danach mit wenig angeriihrter Stérke binden. Die halbe Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Kumquats mit Zimt und Vanillemark verfeinern. Das
Kumquatsragout mittig auf die Teller platzieren und jeweils drei kleine Knédel darauf setzen.
Die Sahne zusammen mit dem Eierlikér vermengen und iiber die Knédel geben. Mit Reichlich
Schmelze und etwas Puderzucker vollenden.

Johann Lafer am 01. Februar 2014
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Tonkabohnen mit Rhabarber und Tonkabohnen-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir die Knodel:

200 g Quark (Magerstufe) 50 g weiche Butter 25 g Zucker

1 Ei, Klasse M 1 Eigelb (Klasse M) 1 Vanilleschote

1 Msp. Zimtpulver 125 g Weiflbrot 50 g Semmelbrosel

1 unbehandelte Orange 100 g Zucker 1,51 Wasser
Puderzucker

Fiir den Rhabarber:

500 g roten Rhabarber 50 g Puderzucker 100 g TK Himbeeren
100 ml Rosé-Sekt angeriihrte Speisestirke

Fiir die Sabayon:

1 Msp. geriebene Tonkabohne 2 Eigelbe (Klasse M) 35 g Zucker
150 ml Weiflwein

Fiir das Anrichten:

4 Zweige Minze

Fiir die Knodel den Quark in ein Tuch geben und gut ausdriicken. Er sollte moéglichst trocken
sein. 25 Gramm Butter zusammen mit 25 Gramm Zucker schaumig riithren. Ei und das Eigelb
dazugeben und unterrithren. Dann den Quark sowie Zimtpulver und das Mark der Vanilleschote
unterheben. Weiflbrot entrinden, fein wiirfeln und mit der Quarkmasse griindlich vermischen.
Abgedeckt fiir circa 40 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen. Die Orangen in Scheiben schneiden
und zusammen mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Nun aus der Quarkmasse gleich-
méfig grole Knodel formen. Restliche Butter aufschdumen lassen, Semmelbrésel untermischen.
Knodel abtropfen lassen, in der Broselbutter wéilzen und mit Puderzucker bestduben. Den Rha-
barber waschen, die Enden abschneiden und mit Hilfe eines Kiichenmessers die Fiden an der
Innenseite des Rhabarbers abziehen. Danach der Lange nach halbieren und in circa fiinf Milli-
meter grofle Wiirfel schneiden. Den Rhabarber auf ein Backblech geben und mit Puderzucker
bestduben. Die Himbeeren dazugeben und mit Sekt aufgiefen. Im Ofen bei 120 Grad Ober/
Unterhitze circa 15 Minuten weich garen. Anschliefend den Rhabarber auf ein Sieb geben, den
Sud aufkochen, mit wenig Speisestirke binden und die Wiirfel wieder in den Sud geben. Fiir die
Sabayon die Tonkabohne zusammen mit den Eigelben, Zucker und Weiflwein in einer Schiissel
verriihren. Anschlieend iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) auf-
schlagen. Den Rhabarber in vier vorgewdrmte Teller verteilen und die Knodel darauf setzen. Mit
Sabayon und Minze vollenden.

Johann Lafer am 26. April 2014
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Vanille-Eis-Parfait mit Haselnuss-Krokant-Bldttern

Fiir vier Portionen
Fir das Parfait:

1 Vanilleschote 3 Eier (Klasse M) 50 g Puderzucker

25 g Zucker 250 ml Sahne Prise Salz
Frischhaltefolie

Fir die Haselnussblitter:

25 g Butter 25 g Nuss-Nougat 50 g Puderzucker

50 g Mehl 1 Eiweif3

Fiir den Apfel:

2 griine Apfel 2 EL Honig % Tahiti Vanilleschote
50 ml Apfel-Cidre Zum Anrichten: 2 Zweige Minze

50 ml Cassissauce

Fiir das Parfait die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark mit dem Messerriicken
herauskratzen. Die Eier trennen. Das Eiweif kalt stellen. Eigelbe mit Puderzucker, Vanillemark
und einem Essloffel heilem Wasser in einer grofien Schlagschiissel iiber einem heiflen Wasser-
bad dick-schaumig aufschlagen. (82 bis 85 Grad) Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und in
eine mit Eiswasser gefiillte Schiissel stellen. Die Masse mit dem Schneebesen schlagen, bis sie
ganz abgekiihlt ist und eine cremige Konsistenz hat. Die Sahne halbsteif schlagen und mit ei-
nem Schneebesen oder Teigschaber unter die kalte Eimasse heben. Das Eiweifl mit Hilfe einer
Kiichenmaschine aufschlagen, dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee
unter die erkaltete Eiermasse heben. Eine Terrinen Form (500 Milliliter Inhalt) mit etwas Was-
ser einstreichen, damit sich die Folie gut in der Form verteilt. Die Form so mit Frischhaltefolie
auslegen, dass die Folie ein ganzes Stiick iiber den Rand iiberlappt. Die Masse einfiillen, glatt-
streichen und mindestens zwei bis drei Stunden gefrieren. Zum Stiirzen die Form kurz in heifles
Wasser tauchen. Das Parfait mit der Folie aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.
Fiir die Haselnussbléitter die Butter mit Nougat schmelzen. Puderzucker mit Mehl zur fliissigen
Butter-Mischung in eine Schiissel sieben. Alles zusammen mit dem Eiweifl zu einem glatten Teig
verrithren. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig gleichméBig mit Hilfe einer Gabel moglichst diinn
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im heiflen Ofen in etwa sechs Minu-
ten knusprig backen. Die Blatter aus dem Ofen nehmen, erkalten lassen und in Stiicke brechen.
Die Apfel waschen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in feine Streifen schneiden. Den Honig
in der Pfanne erhitzen und das Mark hinein geben. Die Apfelstreifen kurz und heifl durch ziehen
und mit Cidre abloschen. Der Apfel sollte noch Biss haben. Zum Servieren, das Parfait in Stiicke
schneiden und auf den Teller legen. Mit Cassissauce garnieren. Marinierten Apfel darauf legen,
und mit Haselnussblédttern und Minze garnieren.

Johann Lafer am 12. April 2014
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Weiler Schokoladen-Pudding auf Amaretto-Keksbrdseln

Fir vier Portionen
Fiir den Pudding;:

12 Butterkekse 3 cl Amaretto 1 Péckchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch 2 EL Vanillezucker 150 g weifle Schokolade
Zum Anrichten: 50 g Zartbitterschokolade 8 Physalis

Kekse grob zerbrechen und auf 4 Dessertschilchen verteilen. Mit dem Mandellikér betraufeln
und aufsaugen lassen. Puddingpulver mit 4 Essloffeln Milch verquirlen. Restliche Milch mit
dem Vanillezucker aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver in die kochende Milch gielen. Unter
Riihren aufkochen und 1 Minute kécheln lassen. Weifle Schokolade hacken und unter den heiflen
Pudding riihren. Heilen Pudding in die 4 vorbereiteten Dessertschélchen fiillen. Die geraspelte
Zartbitterschokolade mit einem Messer oder Sparschéler hobeln und die Splitter auf dem Pudding
verteilen. Mit der Physalis garnieren.

Horst Lichter am 01. November 2014

Zitronen- Mohn-Muffins mit Mascarpone und Himbeeren

Fiir vier Portionen

2 Eier 150 g Butter, zimmerwarm 100 g Zucker

100 ml Buttermilch 2 gestr. TL Backpulver 170 g Mehl

30 g gemahlener Mohn 12 Papiermanschetten 2 Zitronen

100 g Puderzucker 3 cl Limoncello 150 g Mascarpone

2 EL Vanillezucker 2-3 EL gemahlene Mandeln 150 g frische Himbeeren

frische Minze

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (oder 160 Grad Umluft) vorheizen. Fiir den Teig Eier,
Butter und Zucker schaumig schlagen, danach Buttermilch unterrithren. Mehl, Backpulver und
Mohn mischen und mit einem

Teigschaber kurz unter die Eier-Zuckermischung rithren. (Tipp:

Je weniger geriihrt wird, umso luftiger werden die Muffins.) Papiermanschetten in einem Zwolfer-
Muffinblech verteilen und dann den Teig darin verteilen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20
Minuten backen. Mit einem Holzstdbchen zwischendurch eine Garprobe machen. Muffins aus dem
Ofen nehmen. Die Zitronen auspressen und den Saft mit Puderzucker und Limoncello verriihren.
Die noch warmen Muffins mit dem Sud tranken und gut durchziehen lassen. Mascarpone mit dem
Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrers kurz aufschlagen.
Mascarponecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben. Die Mascarponecreme als Rose auf
die Mulffins spritzen. Sollten die Muffins noch zu warm sein und die Créme herunterlaufen, kann
man die Muffins vorher mit gemahlenen Mandeln bestreuen. Himbeeren und Minze auf die Creme
setzen und auf einer Platte anrichten.

Horst Lichter am 03. Mai 2014
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Zwetschgen-Creme mit geréstetem Pumpernickel

Fiir vier Portionen
Fir die Créme:

300 g Zwetschgen 30 g Zucker 250 g Mascarpone

1 Zitrone

Fiir die Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel 20 g Butter 20 g Zucker

1 Prise Zimt 2 EL Pflaumenmus 4 cl Plaumenschnaps
Zum Anrichten: 4 Stiele Minze

Zwetschgen waschen, entkernen und wiirfeln. Mascarpone mit Zucker und den Saft der Zitrone
in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen des Handriihrers aufmixen. Zwetschgenwiirfel
untermischen. Pumpernickel in einer Kiichenmaschine grob zermahlen. Zusammen mit der But-
ter, dem Zucker und Zimt in eine Pfanne geben und unter Riihren anrtsten. Anschlieend auf
Backpapier geben und abkiihlen lassen. Pflaumenmus mit Pflaumenschnaps verriihren. Zwetsch-
gencreme in Dessertgliser verteilen. Die Pflaumensauce darauf geben und mit dem Loffelstiel
marmorieren. Zuletzt mit den Pumpernickel-Broseln bestreuen. Mit Minze garnieren.

Horst Lichter am 20. September 2014
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Zwetschgen-Crépe-Rdéllchen mit Gewiirztraminer Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir den Crépe:

100 g Mehl 25 g gemahlene Mandeln 250 ml Milch

2 Eier 1 TL Zucker 2 cl Amaretto

25 g fliissige Butter Butterschmalz

Fiir die Zwetschgen:

50 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zimtstange

2 Sternanis % Tahiti Vanillestange 500 g Zwetschgen

1 EL Speisestérke

Fiir die Sabayon:

3 TL Zimt 2 Eigelbe 40 g Zucker
90 ml Gewiirztraminer

Fiir die Garnitur:

Puderzucker Minze

Fiir den Crépe:

Mehl, Mandeln, Milch, Eier, Zucker und Amaretto zu einem glatten Teig verrithren. Zuletzt
die fliissige Butter unterriihren. Eine flache beschichtete Pfanne mit Butterschmalz auspinseln,
Teig hineingeben, Pfanne so schwenken, dass sich der Teig gleichméflig auf dem Pfannenboden
verteilt. Goldgelb backen, Crépe wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls goldgelb backen.
So fortfahren, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist. Crépes im 50 Grad heiflen Backofen warm
halten.

Fiir die Zwetschgen:

den Zucker hell karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Die Gewiirze zugeben und abgedeckt
circa 15 Minuten kocheln lassen. Danach den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen, erneut
aufkochen. Die Zwetschgen vierteln, zugeben und fiinf bis sechs Minuten darin garen, bis sie leicht
zusammenfallen. Anschliefend mit Stérke binden. Fiir die Sabayon das Zimtpulver zusammen
mit dem Eigelb, Zucker, Weilwein iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85
Grad) aufschlagen. Zum Servieren die Zwetschgen auf die Crépe verteilen und einrollen. Mit
Puderzucker bestduben und mit Sabayon sowie Minze vollenden.

Johann Lafer am 30. August 2014
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Zwetschgen-Piroggen, Zimteis, weile Schokoladen-Sofe

Fiir vier Portionen

Fir das Eis:

500 ml Milch 150 g Zucker 4 Zimtstangen
500 ml Schlagsahne 4 Eier 4 Eigelb

Fiir die Piroggen:

400 g Mehl 21 g Hefe (1/2 Wiirfel) 200 ml Milch
1 TL Zucker 50 g Butter 1 Ei

4 EL Pflaumenmus 1 Eigelb 1 EL Sahne
200 ml Sahne Salz

Fir die Sofle:
200 g Weifle Schokolade 2 cl Orangenlikor

Milch, Zucker, Zimtstangen und Schlagsahne in einem Topf aufkochen, 30 Minuten ziehen las-
sen und die Zimtstangen entfernen. Fier und Eigelb mit einem Schneebesen in einer grofien
Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Sahne unter
standigem Riihren zu den Eiern gieflen. Die Masse iiber dem heilen Wasserbad dickschaumig
aufschlagen. Bei einer Temperatur von 75-80 Grad bindet die Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse
vom Wasserbad nehmen, durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Die Eismasse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren. Hefe in die lauwarme Milch bréckeln und darin auflésen. 1/3 vom Mehl
und den Zucker zufiigen und zu einem Vorteig verrithren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
20 Minuten gehen lassen. Das restliche Mehl in eine Knetschiissel geben. Weiche Butter, Ei und
eine Prise Salz zugeben. Den aufgegangenen Vorteig zufiigen und mit dem Knethaken der Kii-
chenmaschine (oder dem Knethaken des Handmixers) zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt etwa 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Teig etwa 5 mm dick auf einer mit Mehl bestdubten Fliche ausrollen. Runde Teigfladen (etwa 10
cm () ausstechen. Eigelb mit 1 EL Sahne verquirlen. In die Mitte jedes Fladens einen Teel6ffel
Pflaumenmus geben, Teigrander mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig halbkreisformig zu-
sammenklappen. Rand mit einer Gabel festdriicken. Piroggen nebeneinander auf ein Backblech
mit Backpapier legen. Die Piroggen mit dem Ei einpinseln und im Ofen in etwa 20 Minuten
goldbraun backen. Fiir die Schokoladensauce die Sahne aufkochen und die gehackte Schokolade
darin schmelzen. Mit Orangenlikor verfeinern. Zum Anrichten die Piroggen auf Teller geben, mit
der Sauce betrdaufeln und je eine Kugel Eis dazu servieren.

Johann Lafer am 11. Oktober 2014
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Bouillabaisse von heimischen Fischen mit Crostini

Fiir vier Portionen
Fiir die Bouillabaisse:
8 kleine festk. Kartoffeln 600 g Fischfilets mit Haut % Stange Lauch

150 g Karotten 150 g Sellerie 150 g Fenchel

1 Lila Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen 15 g Meerrettich
2-3 EL Olivendl 1/2 TL Safranfiden 100 ml Weiflwein
500 ml Fischfond Salz, Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:

Dill

Fiir die Mayonnaise:

6 Knoblauchzehen 1 Ei (Klasse M) 1 TL Senf

1 unbehandelte Limette 100 ml Pflanzendl 100 ml Olivensl
Cayennepfeffer 50 g Schnittlauch

Fiir die Crostini:

2 Knoblauchzehen 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

% Baguette

Kartoffeln schélen, halbieren und in kochendem Salzwasser weich garen. Inzwischen Fische ab-
brausen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Lauch halbieren, waschen und
in Streifen schneiden. Fenchel ebenso schneiden. Zwiebel schéilen und in Streifen schneiden.
Karotten und Sellerie schilen, zuerst in diinne Scheiben dann in Streifen. schneiden. Gemiise
zusammen mit Knoblauch in heiflem Ol zwei bis drei Minuten. in einen breiten flachen Topf
andiinsten, dabei mit Safran bestreuen. Das Ganze mit Weiflwein abltschen, Fischfond dazu
gieBen. Fischstiicke und gekochte Kartoffeln zum Gemiise in den leicht kochelnden Sud legen
und darin zugedeckt circa acht Minuten garen. Meerrettich schilen und dariiber reiben. Suppe
abschmecken. Gemiise, Fisch in tiefe Teller verteilen, Suppe dariiber schopfen und mit Dill be-
streuen servieren Fiir die Mayonnaise den Knoblauch schilen, fein schneiden und zusammen mit
Senf, Ei, mit dem ausgepressten Saft und Abrieb der Limette in einen hohen Mixbecher geben.
Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Den Mixstab hinein stellen und das Ol zugeben. Anschlie-
Bend mit hochster Geschwindigkeitsstufe das Ol emulgieren lassen. Schnittlauch zugeben. Fiir
die Crostini Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln. Die Brotscheiben nebeneinander auf ei-
nem Backblech verteilen und mit 50 Milliliter Olivendl betraufeln, mit Knoblauch bestreuen. Im
Backofen sechs bis acht Minuten goldbraun bei 180 Grad rosten. Mayonnaise auf die Crostini
geben und die Fischsuppe in tiefen Teller servieren.

Johann Lafer am 16. August 2014
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Buntes Lachs-Ragout mit Kartoffel-Ecken

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, festk. 100 ml Rapsol Salz

500 g Lachsfilet 1 Bund Friihlingszwiebeln 200 g Kirschtomaten
150 g Champignons 2 EL Rapsol 150 g Mais

100 g Tiefkiihlerbsen 200 ml Sahne 100 ml Gemiisebriihe
2 EL Tomatenmark Cayennepfeffer, Pfeffer

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in einem Topf, knapp mit Wasser bedeckt, zehn
Minuten kochen. Abgielen, kurz abkiihlen lassen und in Spalten schneiden. Rapsdl in einer tie-
fen Pfanne erhitzen und die Kartoffelspalten darin schwimmend goldbraun ausbacken. Mit einer
Schaumkelle herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Das Lachs-
filet in drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Den
hellen und hellgriinen Teil in zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Die griinen Enden in fei-
ne Ringe schneiden und beiseite stellen. Kirschtomaten abbrausen und halbieren. Champignons
mit einer Biirste oder einem Tuch abreiben und je nach Grofie halbieren oder vierteln. Rapsol
in einer grofflen Pfanne erhitzen, Lachswiirfel darin von allen Seiten kurz anbraten, herausheben
und beiseite stellen. Nun Friihlingszwiebeln und Champignons in der Pfanne anbraten. Drei bis
vier Minuten braten lassen, Erbsen und Mais zugeben und weitere zwei Minuten garen. Sahne,
Gemiisebrithe und Tomatenmark verquirlen und zum Gemiise geben. Einmal aufkochen lassen
und mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer wiirzen. Lachswiirfel und Kirschtomaten mit in die
Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze fiinf Minuten leise kicheln lassen, bis der Lachs gar ist. Lachs-
ragout mit den Kartoffelecken auf Tellern anrichten und mit den griinen Friihlingslauchringen
bestreuen.

Horst Lichter am 28. Juni 2014
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Dorade mit Oliven-Tapenade, Paprika-Chili, Spitzkohl

Fiir vier Portionen
Fir die Dorade:

1 EL Butterschmalz 4 Doradenfilets Salz, Pfeffer

2 Thymianzweige 2 Knoblauchzehen Butter, Zitrone

Fir die Oliventapenade:

50 g griine Oliven 50 g schwarze Oliven 50 g getrocknete Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol

% Bund Blattpetersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Schalotte 1 rote Chilischote 1 rote Paprika

6 - 8 Spitzkohlblétter 1 TL Akazienhonig 150 ml Gefliigelfond

25 g Butter 1 Msp. Paprika EdelsiiB 4 Zweige Blattpetersilie

Fir das Kartoffelsouflié:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g grobes Meersalz 100 g passierte Tomaten
2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Eier Zucker, Salz, Chili Butter, Brosel

4 Zweige Blattpetersilie

Die Filets schrig mittig halbieren, mit Salz wiirzen und im Butterschmalz zusammen mit Thy-
mian und Knoblauch in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite circa drei Minuten knusprig
braten. Danach den Fisch wenden, die Hitze wegnehmen, in der Butter nachziehen lassen und
mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Fiir die Tapenade, Oliven in Ecken schneiden, Toma-
ten wiirfeln, Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Blattpetersilie von den Stielen
zupfen und in feine Streifen schneiden. Alle Zutaten miteinander vermengen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir den Spitzkohl die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Chili halbieren,
entkernen und wiirfeln. Die Paprika vierteln, entkernen und schilen. Danach ebenso wiirfeln.
Den Spitzkohl der Liange nach halbieren und in Streifen schneiden. Die Petersilie von den Stie-
len zupfen und in feine Streifen schneiden. Danach in der Pfanne zusammen mit den Schalotten,
Chili und in der Butter anbraten. Mit Gefliigelfond abléschen, Honig zugeben und die Paprika
unterrithren. Das Gemiise mit Salz und Paprikapulver kréiftig wiirzen und mit fein geschnittener
Blattpetersilie vollenden. Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Das Meersalz auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im Backofen bei 200
Grad, Ober-/Unterhitze circa eine Stunde garen. In der Zwischenzeit die Férmchen mit Butter
einpinseln und mit Brosel ausstreuen. Die Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln. Thymian
und Rosmarin von den Stielen zupfen und fein schneiden. Passierte Tomaten, Knoblauch und
die Hilfte der Krauter vermengen und mit Salz, Zucker und Chili abschmecken. Anschlieffend
in die vorbereiteten Formchen fiillen. Die Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz auf-
schlagen. Danach die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittseite in die Kartoffelpresse legen und
durchdriicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Danach die Schale entfernen. Fortfahren,
bis die Kartoffeln aufgebraucht sind. Kartoffeln mit Eigelb und restlichen Krautern vermengen
und abschmecken. Das Eiweifl behutsam unterheben und die Souflémasse ebenso in die Férm-
chen fiillen. Danach in ein Wasserbad stellen und im Ofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze zehn
bis zwolf Minuten backen. Zum Servieren den Spitzkohl platzieren, den Fisch auf die Tapenade
setzen. Das Soufflé aus der Form stiirzen und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 05. Juli 2014
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Fisch-Geschnetzeltes Stroganow

Fir vier Portionen
Fir das Geschnetzelte:
250 g frische Bandnudeln 700 g Forellenfilet 2-3 Schalotten

200 g weile Champignons 1 Salatgurke 150 g Rote Bete
2-3 Zweige Dill 50 g Butter 4 EL Olivendl

75 ml Noilly Prat 250 ml Fischfond 150 g Creme-fraiche
1 EL korniger Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Shiso-Kresse

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Bandnudeln zugeben und al dente
garen. Anschlieend abgieBen. Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Champignons putzen, danach
je nach Grofle in dicke Scheiben schneiden oder vierteln. Gurke schilen, der Lénge nach Vierteln,
Kerngehéuse wegschneiden. Gurken-Viertel in etwa 3 ¢cm lange Balken schneiden. Dill abzupfen
und hacken. Gurkenstifte in zerlassener Butter ca. 1 min. diinsten. Dabei mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gehackten Dill untermischen. Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und halbieren.
Die Halfte vom Olivendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen, Fisch hinein geben und
in etwa 1 min. scharf anbraten. Fisch heraus nehmen und beiseite stellen. Dann die Pilze in
die Pfanne geben und im restlichen Olivendl kurz anschwitzen. Schalotten zugeben und mit
anschwitzen. Diese Mischung auf dem Fischfilet verteilen. Gurken in der Pfanne im restlichen Ol
anschwitzen, mit Noilly Prat abloschen und mit Fond aufgieflen. Dies um die Hilfte einkochen
lassen. Creme-fraiche und Senf unter die reduzierte Sofle rithren und sédmig einkochen lassen.
Dabei mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die vorgegarte Rote Bete klein wiirfeln und dazu geben
und ebenfalls auf den Fisch geben. Gebratenes Fischfilet samt Gemiise auf einer Platte anrichten,
die Bandnudeln dazu servieren. Nach Belieben mit Shiso-Kresse bestreuen servieren.

Johann Lafer am 01. November 2014
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Forellen-Filets mit Nussbutter-Kartoffeln, Rettich-Salat

Fiir vier Portionen
500 g kleine Kartoffeln 4 Forellenfilets 1 Zitrone

2 EL Rapsol 30 g Butter Salz, Pfeffer

30 g Haselniisse 30 g Walniisse 30 g Butter

1 weifler Rettich 1 TL Zucker 3 EL Weiflweinessig
2 EL Rapsol % Bund Kerbel

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt
weich garen. Die Kartoffeln anschlieend abgieflen. Die Forellenfilets mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft wiirzen. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets darin auf
der Hautseite knusprig anbraten. Die Filets wenden, die Butter dazugeben, die Pfanne vom
Herd ziehen und die Filets drei Minuten garziehen lassen. Die Niisse grob hacken und mit der
Butter in eine Pfanne geben. Butter aufschdumen lassen, Kartoffeln zugeben und diese zwei bis
drei Minuten in der Nussbutter schwenken. Anschliefend mit Salz wiirzen. Fiir den Salat den
Rettich waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Danach leicht salzen und den Rettich
kurz durchkneten. Fiinf Minuten ziehen lassen, dann das entstandene Wasser abgieflen. Den
Rettich mit Zucker, Essig, Ol marinieren und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, grob zupfen und anschliefend unter den Salat mischen.
Zum Anrichten die Kartoffeln und die Forellenfilets auf die Teller verteilen, mit der Nussbutter
betrdufeln und den Salat dazu servieren.

Horst Lichter am 07. Juni 2014
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Gebratener Heilbutt mit Zucchini-Haube, Safran-Risotto

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:
4 Heilbuttfilets & 180 g 1 Zucchini (ca. 200g) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Semmelbrosel 1 Eigelb

3 -4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 50 ml Weilwein 600 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel 20 g Butter 10 Safranfiden

50 g Parmesan, frisch ~ 50 g Butter Kerbel

Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Zucchini waschen und grob raspeln. Die Hélfte
des Olivenols in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Zucchini darin anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. Heilbuttfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin von
beiden Seiten kurz anbraten. Herausnehmen und in eine Auflaufform geben. Semmelbrsel und
Eigelb unter die Zucchini mischen und die Masse auf den Heilbuttfilets verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad etwa fiinf bis acht Minuten goldbraun iiberbacken. Fiir das Risotto die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Briihe einmal aufkochen. Butter in einem Topf erhitzen,
Zwiebelwiirfel, Safranfiden und Risottoreis darin anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen
und verkochen lassen. Nun nach und nach die heifle Brithe zugeben und den Reis bei mittlerer
Hitze garen, dabei gelegentlich umrithren. Wenn die Brithe verkocht ist, jeweils heifle Briihe
nachgeben. Nach etwa 20 Minuten ist der Reis fertig gegart, auflen weich und innen noch leicht
bissfest. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und Butter und Parmesan unterriihren. Das Risotto
zusammen mit den Heilbuttfilets auf Tellern anrichten und mit einem Zweig Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 12. April 2014
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Geddampfte Forellen-Filets auf scharfen Spaghetti

Fiir vier Portionen

Fiir die Forellenfilets:

1 Limette 4 Forellenfilets, mit Haut 2 Knoblauchzehen

1 TL Krauter-der-Provence 200 ml Weiflwein 200 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

250 g Spaghetti 200 g Kirschtomaten 1 Chilischote
1 rote Zwiebel 50 g Bacon 2 EL Olivenol
2 EL Tomatenmark 50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
Basilikum

Spaghetti in reichlich kochendem, leicht gesalzenem Wasser bissfest garen. Anschlielend abgie-
Ben und gut abtropfen lassen. Danach die Limette in Scheiben schneiden. Forellenfilets in einem
Déampfeinsatz auf die Limettenscheiben legen, mit den Kriutern der Provence und frisch gemah-
lenem Pfeffer bestreuen. Weifiwein und Gemiisebriihe in einen passenden Topf geben, aufkochen
und den Dampfeinsatz dariiber setzen. Die Knoblauchzehen halbieren und hinzugeben. Hitze
reduzieren, so dass der Sud nur leicht simmert. Forellenfilets bei geschlossenem Deckel sieben bis
neun Minuten ddmpfen. Fiir die scharfen Spaghetti die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Die Chilischote halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und klein
wiirfeln. Bacon in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Bacon und Chili
darin anbraten. Tomatenmark zugeben, mit Gemiisebriihe abloschen und die Kirschtomaten zu-
fiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minute kocheln lassen. Spaghetti unterschwenken.
Spaghetti in tiefen Tellern anrichten, je ein Forellenfilet darauf legen und mit frisch gezupftem
Basilikum bestreuen.

Horst Lichter am 06. Dezember 2014
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Gediinsteter Kabeljau auf sii-sauren Linsen

Fiir vier Portionen

Fiir den Fisch:

1 Zitrone 20 g Butter 100 ml Weilwein

100 ml Fischfond 3 Thymianzweige 4 Kabeljaufilets (a 200 g)
Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

1 Zwiebel 1 Karotte 2 mittelgrole Kartoffeln
100 g Sellerie 2 EL Olivensl 2 TL Honig

3-4 EL Aceto Balsamico

Fiir die Garnitur:

% Bund Schnittlauch

Linsen in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze
weich kochen. Die unbehandelte Zitrone in Scheiben schneiden und zusammen mit der Butter,
dem Weiflwein, Fischfond und Thymian in einen Briter geben und aufkochen. Kabeljaufilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in den Sud legen. Auf kleinste Stufe zuriick schalten und die Filets
bei milder Hitze darin gar ziehen lassen. Gemiise waschen, schilen und klein wiirfeln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das gesamte Gemiise darin etwa fiinf Minuten anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die weich gegarten Linsen abgieflen und zum Gemiise geben. Honig
und Balsamico zu den Linsen geben. Alles gut unterriihren und nochmals gut abschmecken.
Das Linsengemiise auf den Tellern anrichten und je ein Kabeljaufilet darauf legen. Mit klein
geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 25. Oktober 2014
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Gediinsteter Schellfisch im Krdutersud auf Gemiise-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fir den Fisch:

1 Bund gemischte Krduter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

500 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner 10 Pfefferkorner 4 Schellfischkoteletts (a 200 g)
Fir die Nudeln:

250 g frische Bandnudeln 1 gelbe Zucchini 1 griine Zucchini (ca. 200 g)

1 Karotte (ca. 200 g) 30 g Butter Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

4 Basilikumblétter 1 unbehandelte Zitrone

Kréuter abbrausen und trocken schiitteln. Blatter von den Stielen zupfen, fein hacken und beisei-
te stellen. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. Gemiisebrithe und Krauterstiele,
Zwiebeln, Knoblauch und Gewiirze in einen flachen, groflen Briter geben und bei mittlerer Hit-
ze erwarmen. Schellfischkoteletts in den Sud geben und bei geschlossenem Deckel 15 bis 20
Minuten langsam gar ziehen lassen. Bandnudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente
kochen. Zucchini und Karotten waschen, Karotten schilen. Das Gemiise mit einem Sparschéiler
in lange diinne Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestreifen darin
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bandnudeln abgieflen und mit in die Pfanne geben.
Unterschwenken und nach Bedarf nochmals wiirzen. Die Fischstiicke aus dem Sud nehmen, den
Sud durch ein Sieb in einen kleinen Topf gieflen und die gehackten Kriuter unterrithren. Ge-
miisebandnudeln mit Hilfe einer Fleischgabel aufrollen und in tiefen Tellern anrichten, je ein
Schellfischkotelett darauf legen und den Kridutersud angiefien. Zitrone in acht Scheiben schnei-
den, jeweils ein Fischkotelett mit zwei Scheiben belegen und mit einem Basilikumblatt garnieren.

Horst Lichter am 26. April 2014
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Gerducherte Maischollen-Réllchen, Riibchen, Risotto

Fiir vier Portionen
Fiir die Maischollenrollchen:

1/2 TL brauner Rohrzucker 1 unbehandelten Orange 1 TL Rosa Pfeffer
1 Bund Dill 25 ml Olivenol 8 Schollenfilets
Salz 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

2 EL Krauter-der-Provence
Fiir die Riibchen:

% Bund Radischen 100 g Mairiibchen 100 g Teltower Riibchen
% Bund Blattpetersilie 25 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

500 ml heilen Gefliigelfond 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl 150 g Risottoreis 50ml Weiiwein

4 Stangen Friihlingslauch Salz, Pfeffer 25 g geriebenen Parmesan

25 g kalte Butter
Fiir das Anrichten:
1 Schale Gartenkresse

Fiir die Rollchen, Salz zusammen mit Rohrzucker, Orangenabrieb, Rosa Pfeffer im Morser sehr
fein zerstoflen. Den Dill von den Stielen zupfen, fein schneiden und ebenso zur Gewiirzmischung
geben. Die Schollenfilets mit der Gewiirzmischung diinn bestreuen, rosenférmig aufrollen und mit
jeweils einem Zahnstocher fixieren. Den Gareinsatz mit Olivendl einstreichen und die Rollchen
darauf stellen. Die getrockneten, sowie die frischen Kréuter in den Topf geben, den Gareinsatz
dariiber stellen und mit dem Deckel verschlieen. Den Fisch auf hochster Stufe rduchern. Sobald
Sie eine dichte Rauchentwicklung sehen, Hitze wegnehmen und die Rollchen 12 bis 15 Minuten
fertig rduchern. Die Radischen putzen und vierteln. Mairiibchen putzen, schilen und je nach
Grofle in kleine Ecken schneiden. Die Teltower Riibchen putzen und halbieren. Blattpetersilie
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Die Butter leicht erhitzen und sdmtlich Riibchen darin
drei bis fiinf Minuten andiinsten und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Blattpetersilie
zugeben.

Fiir das Risotto Schalotten, Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und
Schalotten, Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten.
Den Weilwein dazugielen und einkochen lassen. Nun nach und nach mit heilem Fond aufgieflen
bis dieser vollstandig aufgebraucht ist. Dieser Vorgang dauert ca. 20 Minuten. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen. Den Friihlingslauch putzen, der Lange nach halbieren und schrig in Rauten schneiden.
Zum Schluss Butter, geriebenen Parmesan zugeben und mit Friihlingslauch verfeinern.

Zum Servieren das Risotto in tiefe Teller verteilen und das Gemiise darum legen. Jeweils zwei
Roéllchen auf setzen und mit Gartenkresse vollenden.

Johann Lafer am 10. Mai 2014
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Gespicktes Heilbutt-Filet mit Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:
4 Heilbuttfilets, a 200 g 8 getr. Tomatenfilets 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

400 g gekochte Kartoffeln 1 Zwiebel 50 g Speck

2 EL Rapsol 30 g Butter

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 TL Zucker 2 El Schmand
1-2 EL Weilweinessig 3 Zweige Dill

Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. In die Heilbuttfilets mit einem langen
schmalen Messer zwei Schlitze schneiden und je ein Tomatenfilet und ein bis zwei Scheiben
Knoblauch stecken. Die Filets anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im
heiflen Olivendl anbraten. Die Fischfilets wenden und anschlieffend im Backofen bei 120 Grad
zehn Minuten garen. Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und
klein wiirfeln, den Speck ebenfalls klein wiirfeln. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin unter gelegentlichem Wenden goldbraun braten. Speck und Zwiebeln
zugeben und einige Minuten mitbraten, bis alles gut angerdstet ist. Die Bratkartoffeln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Butter unterschwenken. Fiir den Salat die Gurke waschen, schélen
und in Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben mit etwas Salz bestreuen, gut untermischen und
einige Minuten stehen lassen, anschlieBend das entstandene Wasser abgieflen. Die Gurken mit
Schmand, Zucker und Essig mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dill klein schneiden
und unterriihren. Die Heilbuttfilets mit den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, den Salat dazu
servieren.

Horst Lichter am 01. Méarz 2014
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Gnocchi-Mangold-Pfanne mit Seelachs-Wiirfeln

Fiir vier Portionen

Fiir die Gnocchi-Pfanne:

5 Stiele bunter Mangold 250 g frische Gnocchi 30 g Butter

2 El Olivenol 100 ml Gemiisebrithe 2 EL Creéme-fraiche

Salz, Pfeffer

Fiir die Seelachswiirfel:

600 g Seelachsfilet 1 Zweig Rosmarin 8 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

rosa, Pfeffer

Zunéchst den Mangold putzen, waschen, Bldtter von den Stielen zupfen. Stiele in 2 cm lan-
ge Stiicke schneiden. Blétter fein schneiden. Danach Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Gnocchi darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf eine Platte geben und
warm stellen. Olivendl in eine Pfanne geben, Mangoldstiele darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Gemiisebriihe zugeben und 2-3 Minuten koécheln lassen. Anschliefend Mangoldblatter
unterschwenken und kurz zusammenfallen lassen. Créme-fraiche unterriihren und gegebenenfalls
nochmals nachwiirzen. Fiir die Seelachswiirfel das Seelachsfilet in 8 Wiirfel schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Rosmarinnadeln darauf verteilen. Jeden Seelachswiirfel mit einer Scheibe
Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden
Seiten 2-3 Minuten braten. Gnocchi zum Mangold geben, kurz darin erwédrmen und zusammen
mit dem Seelachs anrichten. Mit Rosa Pfeffer bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 20. Dezember 2014

Kabeljau-Filet in Salbei-Butter, Karotten, Safran-Reis

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

4 Kabeljaufilets 20 ml Rapsol 3 Stiele Salbei
30 g Butter Salz, Pfeffer

Fir die Karotten:

400 g Karotten 1 Zwiebel 20 g Butter

1 TL Zucker 50 ml Gemdiisebriihe

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis 10 Safranfidden

Kabeljau mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Rapsol kurz von beiden
Seiten anbraten. Butter und Salbeiblétter zugeben. Butter kurz aufschiumen und den Fisch
damit immer wieder betriufeln. Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebel
schélen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Karotten darin anschwitzen.
Mit dem Zucker bestreuen und die Brithe angielen. Mit Salz wiirzen und bei milder Hitze
weichgaren. Reis kurz abbrausen, anschlieBend mit dem Safran und 200 Milliliter Wasser in
einen Topf geben, etwas Salz zufiigen und den Reis einmal aufkochen lassen. Hitze auf die
kleinste Stufe schalten und den Reis bei geschlossenem Deckel 15 Minuten ausquellen lassen.
Reis und Karotten auf Tellern anrichten, je ein Kabeljaufilet dazu legen und grofziigig mit der
Salbeibutter betriufeln.

Horst Lichter am 29. Marz 2014

45



Kabeljau-Geschnetzeltes mit Paprika-Reis

Fir vier Portionen
Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet 1 Zwiebel 2 EL Olivenol
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 cl Wermut
100 ml Fischfond 150 ml Sahne 1 TL Speisestirke

Salz, Pfeffer

Fir den Reis:

150 g Basmatireis 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
2 EL Olivenol 2 EL Ajvar Zucker, Kerbel

Den Kabeljau waschen, trockentupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und
in Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Kabeljau sowie die Zwiebeln
darin kréiftig anbraten. Die Thymianblattchen und Rosmarinnadeln abzupfen, zugeben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun mit Wermut abléschen, Fischfond und Sahne angieffen und bei
mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Die Speisestérke mit zwei Essloffeln Wasser
anrithren und die Sauce danach damit leicht binden. Nach Bedarf nochmals abschmecken. Den
Basmatireis mit 200 Milliliter Wasser und etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen und bei
kleinster Hitze und geschlossenem Deckel etwa 15 bis 18 Minuten ausquellen lassen. Die beiden
Paprikaschoten waschen, putzen und klein wiirfeln. Die Paprikawiirfel in einer Pfanne im heiflen
Ol anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zusammen mit dem Ajvar unter den Reis
mischen. Den Reis mit dem Geschnetzelten anrichten und mit frischem Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 01. Februar 2014

Kartoffel-Paprika-Omelett mit Lachs

Fiir vier Portionen
Fiir das Omlett:

4 kleine Kartoffeln 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
1 Zwiebel % Knoblauchzehe 25 g Butter

4 Eier 50 ml Milch Pfeffer, Salz
Muskatnuss

Fiir den Lachs:

4 Lachssteaks (je 180 g) 2 EL Olivenol 3 Zitrone

20 g Butter % Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Paprika wa-
schen, schélen, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und
klein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Paprika darin anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln zugeben und kurz erwérmen. Die Eier mit der Milch in einen ho-
hen Mixbecher geben, salzen, mit Muskat wiirzen und mit dem Piirierstab mixen. Eiermischung
iiber den Kartoffeln und Paprikastiicken verteilen und im vorgeheizten Backofen 10 Minuten
garen. Lachssteaks mit Salz, Pfeffer und dem ausgepressten Saft von der Zitrone wiirzen. Oli-
venol in einer Grillpfanne erhitzen und den Lachs darin von beiden Seiten zwei bis drei Minuten
braten. Etwas Butter zugeben und bei kleiner Flamme fiinf Minuten nachgaren. Petersilie ab-
brausen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Blétter fein hacken und zum
Lachs geben. Das Omelett in vier Stiicke teilen und mit dem Lachs anrichten.

Horst Lichter am 09. August 2014
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Knusprig gebratenes Zander-Filet mit Paprika-Gnocchi

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

4 a 200 g Zanderfilets 2 EL Mehl 2 EL Rapsol

20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

2 Paprikaschoten 2 EL Olivenol 1 Zwiebel

1 EL Ajvar (mild) % Bund Petersilie 250 g frische Kartoffelgnocchi

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hautseite mit Mehl bestéuben. Uberschiissiges
Mehl abschiitteln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze darin anbraten. Sobald die Haut goldbraun und knusprig ist, die Butter zugeben, Pfanne
vom Herd nehmen und die Filets gar ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
klein hacken. Paprikaschoten putzen, waschen und entkernen. Schoten in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und ebenfalls wiirfeln. Beides in einer Pfanne im heiflen Olivenol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ajvar unterrithren und die gehackte Petersilie zugeben. Wasser zum
Kochen bringen, leicht salzen und die Gnocchi zugeben. Das Wasser aufwallen lassen, wenn die
Gnocchi nach oben steigen, mit einer Schaumkelle abschdpfen und zum Paprikagemiise geben.
Paprikagnocchi auf Tellern anrichten und den Zander darauf geben. Mit Petersilienblédttern und
gehobeltem Parmesan bestreuen.

Horst Lichter am 04. Oktober 2014

Lachs-Filet mit Senf-Kruste auf Spinat-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir den Lachs:

4 Lachsfilet & 200 g 2 EL Semmelbrosel 2 EL Olivendl

1 Eigelb 1 EL Honigsenf Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

250 g frische Bandnudeln 2 EL Olivendl 250 g frischer Spinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

200 ml Sahne Muskatnuss

Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Semmelbrosel mit Olivensl, Eigelb, Honigsenf
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachsfilets in eine Auflaufform legen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Paste darauf streichen. Im Backofen bei 160°C Ober-/Unterhitze
15 Minuten iiberbacken. 5 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Reichlich Wasser
in einem groflen Topf zum Kochen bringen, leicht salzen und die Bandnudeln darin al dente
garen. Anschliefend abgieBen und mit 2 Essloffeln Olivendl mischen. Spinat abbrausen und grob
hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zugeben, Sahne auffiillen, aufkochen lassen.
Den Spinat zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Bandnudeln
zum Spinat geben und darin erwédrmen. Spinatnudeln auf Tellern anrichten und je ein Lachsfilet
darauf legen.

Horst Lichter am 11. Oktober 2014
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Lachs-Pdckchen mit Lauch und Butter-Kartoffelchen

Fiir vier Portionen

500 g kleine Kartoffeln 4 Lachsfilets 2 EL Olivenol

1 Zitrone (unbehandelt) 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer
Pergamentpapier Biirotacker mit Klammern 2 Stangen Lauch
50 g Butter 100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne
Muskat % Bund glatte Petersilie

Kartoffeln waschen und in der Schale in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt weich garen.
Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Jedes Lachsfilet jeweils auf einen etwa 20 mal 15 cm
groflen Bogen Pergamentpapier legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone in acht Scheiben
schneiden. Je zwei Zitronenscheiben und zwei Thymianzweige auf jedes Lachsstiick legen und
mit Olivendl betraufeln. Pergament oben zusammennehmen und einschlagen. Seiten ebenfalls
zusammenfalten und mit Tackernadeln befestigen. Lachspéckchen auf ein Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten garen. Lauch putzen, waschen und in circa zwei
Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die Hilfte der Butter in einem Topf erhitzen und den Lauch
darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brithe und Sahne angielen und bei mittlerer
Hitze in etwa fiinf bis acht Minuten weich garen. Nach Belieben mit etwas frisch gemahlener
Muskatnuss wiirzen. Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und halbieren. Restliche But-
ter in einer Pfanne schmelzen und die Kartoffeln darin schwenken. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Frisch gehackte Petersilie unterschwenken. Butterkartoffelchen und Lauchgemiise mit
dem Sud auf Tellern anrichten. Die Lachspéckchen 6ffnen und nach Belieben mit oder ohne
Pergament servieren.

Horst Lichter am 31. Mai 2014
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Makrele mit Haut, Morcheln, Lauch-Risotto, Eiszapfen

Fiir vier Portionen

Fiir die Makrele:

4 Makrelenfilets 4 angedr. Knoblauchzehen 2 Thymianzweige
20 ml Olivenol

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 200 g kleine Morcheln

50 g Butter 50 ml Weilwein 50 ml halbtrockener Sherry
100 ml heller Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 unbehandelte Limette

5 g Thymian 50 g geschlagene Sahne Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

500 ml heiBler Gefliigelfond 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl 150 g Risottoreis 50ml Weiiwein

4 Stangen Friihlingslauch Salz, Pfeffer 25 g geriebener Parmesan

25 g kalte Butter

Fiir das Gemiise:

1 Bund Eiszapfen Salz 25 ml Olivenol
1 Zitrone 2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir das Anrichten:

2 Schalen Shisokresse

Die Filets unter flieBendem Wasser abspiilen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Danach
die Haut mit einem scharfen Messer entfernen und schrig/mittig halbieren. Die Haut zwischen
Backpapier auf einem Backblech beschwert, bei circa 160 Grad Ober/Unterhitze acht bis zehn
Minuten knusprig backen. Die Filets anschliefflend mit reichlich Olivenol betriufeln und Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch mit dem Messerriicken andriicken und zusammen mit dem abge-
zupften Thymian in einer Pfanne ohne Anbraten im Backofen bei circa 80 Grad Ober/ Unterhitze
circa zehn bis zwolf Minuten garen. Die krosse Haut auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die
Sauce Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Morcheln putzen, unter flielen-
dem Wasser abbrausen und vorsichtig trocken schleudern. Die Butter in einem Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Morcheln bei mittlerer Temperatur sanft anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Weilwein und Sherry abloschen. Anschlieflend mit hellem Gefliigelfond
aufgiefen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Sahne aufgiefien, erneut aufkochen und
mit Abrieb und Saft der Limette abschmecken. Den Thymian grob von den Stielen zupfen, fein
schneiden und mit der Sahne unterrithren. Fiir das Risotto Schalotten und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den
Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weilwein dazu gieen und einkochen lassen.
Nun nach und nach mit heilem Fond aufgielen, bis dieser vollstéindig aufgebraucht ist. Dieser
Vorgang dauert circa 18 bis 20 Minuten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friihlingslauch putzen,
der Lange nach halbieren und schrig in Rauten schneiden. Zum Schluss Butter und geriebenen
Parmesan zugeben und mit Friihlingslauch verfeinern. Die Eiszapfen schilen, in feine Rauten
schneiden und mit Schnittlauchrollchen, Olivenol und Zitronensaft marinieren. Das Risotto in
die vier vorgewarmten Teller verteilen. Die Makrele darauf geben und mit Morcheln verfeinern.
Zum Schluss mit feiner Shisokresse, knuspriger Haut und Eiszapfen vollenden.

Johann Lafer am 24. Mai 2014
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Mediterranes Risotto mit Lachs

Fir vier Portionen
Fir das Risotto:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

150 g Risottoreis 100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
50 g getr. Tomaten 50 g schwarze Oliven 2 EL Pinienkerne

1 Bund Basilikum 50 g Parmesan

Fiir den Lachs:

4 Lachstranchen, a 180 g 2 EL Olivenol % Zitrone

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch und den Risottoreis darin anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und zwei bis drei Minuten unter Riithren verkochen lassen. Nach und nach den heiflen
Gemiisefond angieflen und jeweils einkochen lassen. Das Risotto 15 bis 18 Minuten garen, bis der
Reis weich ist. Die getrockneten Tomaten und Oliven hacken, die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Das Basilikum abbrausen, danach einige Bléatter fiir die Garnitur beiseitelegen
und den Rest klein schneiden. Den Parmesan fein reiben und zusammen mit den restlichen
Zutaten unter das Risotto mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachstranchen mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
darin von beiden Seiten anbraten. Die Hitze reduzieren, Butter zugeben und den Lachs bei
milder Hitze fiinf Minuten garziehen lassen. Das Risotto in tiefen Tellern anrichten, jeweils eine
Lachstranche darauf anrichten und mit dem reservierten Basilikum garnieren.

Horst Lichter am 18. Januar 2014

50



Saibling-Filet mit Krenkruste, Brunnenkresse-Piiree

Fiir vier Portionen

Fiir den Saibling:

4 Saiblingfilets 4 60- 80 g 5 g frischer Thymian 25 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Fir die Kruste:

100 g Butter (zimmerwarm) 1 Eigelb (Klasse S) 25 g Weibrot-Brosel
15 g geriebenen Meerrettich Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 Bund Brunnenkresse 100 ml Wasser 200 g festk. Kartoffeln
200 g Petersilienwurzel 25 ml Olivenol 50 g Butter

Salz, Zucker, Pfeffer 150 ml Sahne

Fiir den Radieschen-Salat:

1 Bund Radieschen mit Griin 4 Stangen Friihlingslauch 25 g Butter

Salz 1 TL Honig 50 g gewiirfelten Speck
50 g gewdiirfelte Zwiebel 2 gewiirfelte Knoblauchzehen Olivendl

Jeweils zwei Saiblingfilets iibereinander legen, zusammen mit dem Thymian und Olivendl in eine
feuerfeste Auflaufform geben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Anschlielend im Ofen auf zweiter Schiene
75 bis 80 Grad, 10 bis 15 Minuten garen. Die Butter mit Salz mehrere Minuten dickschaumig
aufschlagen und zusammen mit Eigelb, Brosel, Meerrettich vermengen. Anschlielend mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Die Masse zwischen Klarsichtfolie legen, diinn aufstreichen und kalt stellen. Fiir
das Piiree die Brunnenkresse waschen, putzen und einen Teil der feinen Blétter beiseitelegen.
Die Kresse mit Stielen grob schneiden und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Anschlielend
in eiskaltem Wasser herunter kiihlen, abtropfen lassen und mit Hilfe einer Kiichenmaschine
fein mixen. Danach kalt stellen. Kartoffeln und Petersilienwurzel schilen, grob wiirfeln und im
Ol bei niedriger Temperatur zusammen mit der Butter anschwitzen. Mit Salz, Zucker wiirzen
und langsam unter Backpapier weich garen. Wenn sich ein Belag am Topfboden abzeichnet
mit Sahne aufgieflen und Salz, Pfeffer wiirzen. Sobald die Sahne fast vollstindig reduziert ist,
Brunnenkresse, Kartoffel und Petersilienwurzel mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu einer feinen
Piiree mixen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer verfeinern. Die Radieschen putzen, waschen und
die feinen Blétter trocken schleudern. Die Radieschen vierteln. Den Lauch putzen, waschen und
trocknen. Danach der Liange nach halbieren und schrég und in Rauten schneiden. Die Butter
leicht erhitzen und Speck, Zwiebel, Knoblauch darin anschwitzen. Radischen sowie Lauch zwei
bis drei Minuten mitbraten. Mit Salz und Honig wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Blatter
und Ol zugeben. Zum Servieren die Kruste portionieren, Folie abziehen und auf den Fisch legen.
Den Saibling bei circa 200 Grad unter dem Backofengrill gratinieren. Das Piiree auf die Teller
streichen und das Gemiise mittig platzieren. Zum Schluss den Fisch darauf legen.

Johann Lafer am 12. April 2014

51



Saltimbocca vom Kabel jau mit Schmorspitzkohl

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 Spitzkohl 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 Tomaten 2 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond
Zucker, Salz, Pfeffer

Fir die Saltimbocca:

4 Stiicke Kabeljaufilet % unbehandelte Zitrone 8 Salbeiblétter

4 Scheiben Parma-Schinken 2 EL Olivenol 30 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol
50 ml Weifiwein 150 ml Sahne 3 Zitrone
2 EL Kapern 50 g Butter % Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

Spitzkohl putzen, die &ufleren Blétter entfernen, den Strunk herausschneiden und den Spitzkohl
halbieren. Schalotten und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Tomaten in kochendem Was-
ser iiberbriihen, in Eiswasser abschrecken und pellen. Tomaten vierteln, entkernen und beiseite
stellen. Die Schalotten, den Knoblauch und den halbierten Spitzkohl in Olivenél anbraten. Mit
Briihe abloschen und mit Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel weich schmoren lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kabeljau abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer und der
abgeriebenen Zitronenschale wiirzen. Je zwei Salbeiblétter auf jedes Fischstiick legen und mit je-
weils einer halben Scheibe Schinken umwickeln. Kabeljau in Olivendl auf jeder Seite circa vier bis
fiinf Minuten braten. Dann die Butter zufiigen, aufschdumen lassen und den Fisch damit mehr-
mals iibergielen. Den Schnittlauch abbrausen und in feine Rollchen scheiden. Zwiebeln schélen,
in Spalten schneiden, Knoblauch schiilen und klein wiirfeln. Beides in einem Essloffel Olivenol
anschwitzen, mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen und kurz anschwitzen. Mit dem Weilwein ab-
16schen und einkochen lassen. Sahne und den Saft der Zitrone zugeben und fiinf Minuten kécheln
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der restlichen Butter aufschiumen. Kapern
und Schnittlauch zugeben. Kabeljau auf dem Spitzkohl anrichten, Tomatenfilets dazulegen und
mit der Sauce betraufeln.

Johann Lafer am 20. September 2014
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Seelachs mit Tomaten, Mozzarella und Farfalle

Fir vier Portionen

250 g Farfalle 4 Seelachsfilets  Salz, Pfeffer

1 TL Krauter-der-Provence % Zitrone 2 Strauchtomaten

1 Kugel Biiffelmozzarella 2 EL Olivensl 1 gelbe Zucchini

1 griine Zucchini 2 EL Olivensl 3 Bund Schnittlauch

Farfalle in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und beiseite stellen.
Den Seelachs abspiilen, trocken tupfen und in eine Auflaufform legen. Mit Salz, Pfeffer, Krau-
termischung und Zitronensaft wiirzen. Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden und die
Fischstiicke damit abwechselnd belegen. Mit dem Olivendl betrdufeln. Im vorgeheizten Backofen
bei 140 Grad 20 Minuten backen. Zucchini waschen, Enden abschneiden und ldngs halbieren.
Zucchinihélften in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Farfalle zugeben, unterschwenken und falls notig,
nochmals darin erwédrmen. Zucchini-Farfalle auf Tellern anrichten, je ein Seelachsfilet darauf ge-
ben und mit dem entstandenen Sud betrdufeln. Schnittlauch fein schneiden und iiber den Fisch
streuen.

Horst Lichter am 02. August 2014

Spargel-Risotto mit Heilbutt

Fir vier Portionen

1 Bund weifler Spargel 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 180 g Risottoreis 100 ml Weilwein

700 ml Gemdiisebriihe % Zitrone 1 EL Créme-fraiche

50 g Parmesan Salz, Pfeffer 4 St. Heilbuttfilet a 200 g
2 EL Olivenol 30 g Butter 1 Zitrone in Spalten
Kerbel

Den Spargel waschen, schiilen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Den Zwiebel und die Knob-
lauchzehe pellen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch
und den Reis darin anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und verkochen lassen. Anschlie-
Bend nach und nach heile Brithe angieflen und den Reis unter gelegentlichem Riithren weichgaren.
Nach etwa zehn Minuten Garzeit den Spargel zum Risotto geben und mit dem Reis zusammen
weich garen lassen. Anschlieflend den Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Spritzer Zi-
tronensaft abschmecken und die Creme-fraiche, sowie den Parmesan unterriihren. Heilbuttfilets
abbrausen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Fischfilets darin von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Butter zugeben und bei
milder Hitze fiinf Minuten garziehen lassen. Risotto auf Tellern verteilen und jeweils ein Stiick
Heilbutt darauf anrichten. Mit Zitronenspalten und Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 17. Mai 2014
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Wildlachs mit Honig-Senflack und gegrilltem Ratatouille

Fiir vier Portionen
Fir das Ratatouille:

1 kl. gelbe Zucchini 1 kL. griine Zucchini 1 kl. Aubergine

25 ml Olivendl 4 Knoblauchzehen, geschélt 4 Thymianzweige

% rote Paprika % gelbe Paprika 250 g Kirschtomaten
Pflanzendl

Fiir die Tomatenvinaigrette:

2 Schalotten 100 g Ol-Tomaten 50 ml Tomatenol

50 g schwarze Oliven 1 Zitrone Honig, Salz, Chili

Fir den Wildlachs:

600 g eine Seite Wildlachs % TL grobes Salz % TL brauner Rohrzucker
1 TL Korianderkérner 1 TL Pimentkorner % TL schwarze Pfefferkérner
4 Zweige Thymian 25 g Buchenholzspéne 2 EL Honig

1 EL Senf

Fir die Garnitur:
2-3 Schalen Shiso Kresse

Fiir das Gemiise die Enden von Zucchini und Aubergine entfernen und in circa einen Zentime-
ter Scheiben schneiden. Den Knoblauch fein schneiden und mit Thymianzweigen und Olivenol
verrithren und die bereits in Scheiben geschnittenen Scheiben damit iibergieflen und kurz einzie-
hen lassen. Die Paprika vierteln, Kerne entfernen. Anschlielend in Stiicke schneiden Sdmtliches
Gemiise von beiden Seiten grillen, bis ein Muster entsteht. Danach miteinander vermengen und
wiirzen. Fiir die Vinaigrette, Schalotten und Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Oliven
halbieren. Das Tomatendl mit Honig und den ausgepressten von der Zitrone verrithren. An-
schlieffend die iibrigen Zutaten zugeben, mit Salz, Chili abschmecken und iiber den fertigen
Salat geben. Fiir den Lachs in einem Morser Salz, Zucker, Koriander, Piment und Pfeffer zu
einer feinen Trockenmarinade verarbeiten und iiber den Fisch streuen. Dampfgarer mit Alufolie
auskleiden und Thymian die R&ucherspéne darauf streuen. Wildlachs auf den Gareinsatz geben
und mit dem Deckel verschliefen. Nun bei hochster Stufe auf den Herd stellen und die Spéne
zum Glimmen bringen. Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, Hitze wegnehmen
und den Fisch und 12 bis 15 Minuten rduchern. Honig, Senf miteinander verrithren und auf
den Lachs streichen. Zum Servieren den Fisch portionieren, von der Haut 16sen, auf die Teller
verteilen. Salat zu geben und Kresse vollenden.

Johann Lafer am 09. August 2014
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Coq au Riesling mit knuspriger Pastinake

Fiir vier Portionen
Fiir das Coq au Riesling:

4 Maishdhnchenkeulen 2 EL Pflanzenol 200 g Schalotten
100 g Shiitake-Pilze 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin 200 ml trockener Riesling 300 ml Gefliigelfond
25 g Butter 100 g Mohren 50 g Zuckerschoten
50 g Lauch 50 g Butter Salz, Pfeffer

angeriihrte Speisestirke
Fiir die knusprige Pastinake:
1 Pastinake oder Petersilienwurzel Pflanzenfett, Salz 8 Zweige Kerbel

Die Héhnchenkeulen halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heifiem Ol auf beiden Seiten
anbraten. Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden. Danach zu den Hahnchenkeu-
len geben und kurz mitbraten lassen. Den Knoblauch schélen, andriicken und zusammen mit
den Thymian- und Rosmarinzweigen zugeben. Die Pilze putzen, klein schneiden und ebenfalls
zugeben. Das Ganze mit Riesling abloschen, mit dem Gefliigelfond aufgielen und bei schwacher
Hitze (circa 120 Grad bis 140 Grad) 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Die Hithnerkeulen
herausnehmen und die Sauce durch ein feines Sieb passieren. Die Sauce auf ein Drittel reduzie-
ren lassen. Mit etwas Speisestirke binden und 25 Gramm Butter mit einem Stabmixer unter die
Sauce mixen. Simtliches Gemiise waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Dann das Ge-
miise kurz in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. 50 Gramm
Butter in einem Topf schmelzen. Die Gemiisestreifen darin anschwenken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pastinake schilen und den Strunk entfernen. Danach mithilfe einer feinen Reibe die
Pastinake der Lange nach in hauchdiinne Scheiben schneiden. Im erhitzten Pflanzenfett bei circa
140 Grad bis 160 Grad langsam knusprig backen. Zum Schluss herausnehmen, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Das Gemiise auf Teller anrichten, die Hahnchenteile darauf
verteilen, mit der aufgeschiumten Sauce betrdufeln und mit den Pastinaken-Chips vollenden.

Johann Lafer am 01. Februar 2014
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Enten-Brust in Sesam-Honig-Kruste, Orangen-Perlgraupen

Fiir vier Portionen

Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
1 EL Sojasauce

Fiir die Kruste:

80 g Akazienhonig 50 g Butter 2 EL Sojasauce
100 g weifler Sesam Salz, Pfeffer

Fir die Orangen-Perlgraupen:

400 ml Gefliigelfond 3 unbehandelte Orangen 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 25 g Butter 150 g Perlgraupen
1 Msp. Kurkuma 50 g kalte Butter 40 g Parmesan
Fiir die Garnitur:

50 g Rucola 25 ml Erdnussol

Die Entenbriiste an der Fettseite rautenférmig einschneiden, mit Salz wiirzen und mit der Haut-
seite ohne Fett in der Pfanne langsam bei niedriger Hitze acht bis zehn Minuten auslassen, bis
die Haut knusprig ist. Honig, Butter und Sojasauce sirupartig einkochen, wiirzen und die Hélfte
des Sesams zugeben, Entenbriiste wenden, Knoblauch zugeben und Sojasauce iiber die Brust ge-
ben. Die Hautseite durch den Rest Sesam ziehen und die Entenbrust bei 140 Grad fiinf bis sechs
Minuten garen. Unter dem Backofengrill weitere zwei Minuten fertig garen. Den Fond erhitzen
und von der Orange Zesten ziehen und den Saft auspressen. Schalotten und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Butter erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Die Graupen
und Kurkuma zufiigen und nach und nach mit Fond aufgieen. Nach circa 14 bis 16 Minuten
mit Saft auffiilllen und mit Zesten verfeinern. Zum Schluss wiirzen, Butter und den geriebenen
Parmesan zugeben Die Graupen auf die Teller verteilen. Entenbriiste in Tranchen schneiden,
darauf geben und mit Erdnussol mariniertem Rucola vollenden.

Johann Lafer am 13. September 2014
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Enten-Satés, Apfel-Rosmarin-Kompott, Kartoffel-Knédeln

Fiir vier Portionen
Fiir das Kompott:

3 Apfel (mittelgrof) 2-3 Rosmarinzweige 50 g Butter

50 g Zucker 100 ml Weilwein 1 TL Speisestirke

% Limone Salz Pfeffer

Fir die Knodel:

800 g Kartoffeln (mehligk.) 60 g Speisestérke 2 Eigelbe

1 TL Salz 50 g Macadamianiisse (gemahlen) 50 g Butter

Fir die Ente:

2 Entenbriiste 4 ca. 300 g = 8 Lange Zimtstangen 3-4 EL Tandoori Paste

2-3 EL Sonnenblumenol

Kartoffeln griindlich waschen und im 200 Grad heifien Backofen eine Stunde garen. Apfel wa-
schen, entkernen und in Spalten schneiden. Rosmarinnadeln abstreifen und fein hacken. Zucker
und Butter in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Apfelspalten zugeben, kurz anschwit-
zen. Dann mit Weilwein abloschen und gehackten Rosmarin untermischen. Das Ganze mit etwas
Stérke leicht binden und mit Salz, Pfeffer und mit dem Saft der Limone wiirzen. Kompott ab-
kiihlen lassen. Kartoffeln halbieren, mit der Schnittfliche in die Kartoffelpresse legen und durch-
pressen. Schalen entfernen und so die restlichen Kartoffeln durchpressen. Eigelbe, Speisestirke
und Salz zugeben und rasch zu einem glatten Teig verkneten. Mit angefeuchteten Hénden aus
dem Teig Knodeln formen, der Hand rund rollen. Reichlich Salzwasser in einem grofien flachen
Topf zum Kochen bringen. Die Knodel hineingeben, Hitze reduzieren und zehn Minuten ziehen
lassen. Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen. Enten-
briiste abbrausen, trocken tupfen und der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Zimtstangen
der Lange nach halbieren und mit dem Messer an einem Ende spitz zuschneiden. Entenstreifen
wellenartig auf die halbierten Zimtstangen aufspieflen. Entenfleisch gleichméfig diinn mit der
Tandoori-Paste einstreichen, Spiefe in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol auf jeder Seite circa
drei bis vier Minuten braten. Fleisch abschlieend mit Salz, Pfeffer wiirzen. Butter und Maca-
damianiisse in eine Pfanne geben und darin goldbraun résten. Knodel darin schwenken. Knddel
mit dem Kompott und den Satés auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 27. September 2014
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Garnelen-Hdhnchen-Brust-Bdllchen im Aroma-Kokossud

Fir vier Portionen

Fiir den Reis:

1 rote Zwiebel 1-2 TL Currypulver 2 EL Olivensl
200 g Basmatireis 200 ml Hithnerfond 100 ml Wasser
1 Bund Koriandergriin

Fir die Garnelen-Béillchen:

1 altbackenes Brotchen 150 ml Milch 1 Knoblauchzehe

25 g Ingwer 1 rote Chilischoten 12 mittelgrofle Garnelen

250 g Hahnchenbrust 5 EL Sesamol 2-3 TL dunkle Sojasauce

1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Sud:

3 Schalotten 2 Knoblauchzehe 25 g Ingwer

2 rote Chilischoten 4 Stangen Zitronengras 500 ml ungesiiite Kokosmilch
3-4 EL Thaildndische Fischsauce 1 Limone 75 g kalte Butter

3-4 Friithlingszwiebeln 2 rote Paprikaschoten

Rote Zwiebel schélen und in Streifen schneiden. Zwei Essloffel Olivencl in einem Topf erhitzen,
Zwiebelstreifen und Currypulver anschwitzen, Reis zugeben, ebenfalls kurz anschwitzen. Hiih-
nerfond und Wasser angielen. Gut verrithren, mit Salz wiirzen und einmal aufkochen lassen.
Bei kleinster Stufe und geschlossem Deckel etwa 15 bis 20 Minuten quellen lassen. Koriander
abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Die Héilfte davon unter den Reis mischen. Fiir die
Billchen das Brotchen wiirfeln und mit lauwarmer Milch einweichen. Die Knoblauchzehe und
den Ingwer schélen und fein reiben. Die Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken. Rie-
sengarnele schilen und den Darm entfernen. Hahnchenbrust klein wiirfeln. Beides zusammen
im Mixer kurz piirieren. Dann Chili, Ingwer, Knoblauch und zwei Essloffel Sesamél zufiigen
und zu einer glatten feinen Fleischmasse verarbeiten. Diese in eine Schiissel umfiillen und das
gut ausgedriickte Brotchen untermengen, Masse mit Sojasauce, Salz und Zucker kriftig wiir-
zen. Anschliefend mit angefeuchteten Hénden Béllchen formen. Wasser in einem Top erhitzen,
salzen und die Béallchen darin zehn Minuten gar ziehen lassen. Ingwer und Knoblauch sowie
die Schalotten in diinne Scheiben schneiden. Die beiden Chilischoten der Lénge nach halbieren.
Zitronengras mit einer schweren Pfanne zerstampfen. Alles zusammen in restlichem Sesamol
anschwitzen. Kokosmilch und Fischsauce dazu gielen, die abgeriebene Limonenschale und -saft
hineingeben. Sud mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Temperatur reduzieren und 10 bis 15
Minuten ziehen lassen. Friihlingszwiebeln waschen, gut trocken schiitteln und in ein Zentimeter
dicke Stiicke schneiden. Paprikaschote waschen, halbieren, entkernen und in Rauten schneiden.
Gemiise mit zwei Essloffeln Sesamol in einer Pfanne anschwitzen. Béllchen mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und warmhalten. Kokossud durch ein feines Sieb in einen anderen Topf
gieflen, um etwa ein Drittel einkochen lassen. Dann die Butter zufiigen und mit einem Piirierstab
schaumig aufmixen. Sole mit den Billchen, dem Gemiise und dem Reis servieren.

Johann Lafer am 08. November 2014

59



Hahnchen-Brust in Rucola-Sofe mit Butter-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fir die Hihnchenbrust:

4 Hahnchenbrustfilets 4 Scheiben Kernschinken 2 EL Olivenol

Fiir die Rucolasauce:

1 Zwiebel 100 ml Weilwein 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 1 Bund Rucola

Fiir die Nudeln:

250 g Bandnudeln 30 g Butter 200 g Kirschtomaten
1 TL Honig 2 EL Olivenol Muskatnuss

grobes Meersalz Salz, Pfeffer

Die Hiéhnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einer Scheibe Schinken
umwickeln. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenbriiste darin von allen Seiten
knusprig anbraten. Anschlieflend auf ein Gitter legen und im Backofen bei 140 Grad Umluft
10 bis 15 Minuten garen. Fiir die Sauce die Zwiebel schiilen, klein wiirfeln und im Bratenan-
satz anschwitzen. Danach mit Weiflwein abloschen und kurz einkochen lassen. Briihe und Sahne
angieflen und bei mittlerer Hitze sdmig einkochen lassen. Den Rucola putzen, waschen und tro-
ckenschleudern. Den Salat kleinhacken und unter die Sauce rithren. Kréftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kirschtomaten mit Honig und Olivenol betrdufeln und mit grobem Meer-
salz bestreuen. Im Backofen unter dem Grill (circa 200 Grad) etwa fiinf Minuten garen, bis sie
aufplatzen. Die Bandnudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest garen, anschlielend ab-
giefen und in eine Pfanne geben. Die Butter zugeben und unterschwenken, mit Salz und Muskat
wiirzen. Die Bandnudeln mit der Rucolasauce und den Kirschtomaten auf Tellern anrichten. Die
Hahnchenbriiste in Tranchen schneiden und auf die Bandnudeln legen. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 08. Februar 2014
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Maishdhnchen-Tempura mit Kiirbis und jungem Spinat

Fir vier Portionen
Fiir das Tempura:

50 g Weizenmehl 50 g Weizenstirke Salz

1 Eiweifl (K1. M) 150 ml eiskaltes Wasser 1 EL Currypulver

2 Maishahnchenbriiste 1 Limette 2 EL Sojasauce

50 g Mehl Pflanzenfett

Fiir den Kiirbis:

50 g Butter 300 g Hokkaido Kiirbis 1 Zitrone

50 ml hellen Gefliigelfond 1 TL fruchtiges Currypulver 2 EL milden Honig
1 EL Erdnussol Chili

Fiir den Spinat:

25 ml Haselnussol 25 ml Pfirsich-Essig 25 ml Gemiisefond
1 EL Akazienhonig gerostete Haselniisse 100 g Blattspinat

Fiir die Tempura Mehl, Stirke und eine kriftige Prise Salz in eine Schiissel sieben. Nun Ei-
weil und etwas Fiswasser dazu gieflen und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den fertigen
Tempurateig mit dem Currypulver verfeinern. Maishéhnchen in Wiirfel schneiden, mit dem aus-
gepressten Saft der Limette, Sojasauce und Salz wiirzen. Wiirfel im Mehl wenden und durch
den Teig ziehen. Anschlieend im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und abschmecken Den Kiirbis wiirfeln und in der Butter bei niedriger Temperatur an-
schwitzen. Mit Currypulver bestreuen, leicht abbrennen und mit dem ausgepresstem Saft der
Zitrone, dem Honig und Salz wiirzen. Abgedeckt mit Backpapier weich garen. Danach mit Ge-
fliigelfond aufgieBen, Erdnussol und Chili aus der Miihle verfeinern

Fiir den Spinat:

das Ol in der Pfanne erhitzen und Spinat leicht zusammen fallen lassen. Aus den iibrigen Zutaten
eine Vinaigrette herstellen und iiber den Spinat geben. Zum Servieren den Kiirbis auf die Teller
geben, Spinat darauf verteilen und mit Tempura vollenden.

Johann Lafer am 30. August 2014
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Pochierte Maishdhnchen-Roulade mit Thaispargel

Fir vier Portionen
Fiir die Roulade:
2 Hahnchenbriiste (a ca. 250 g) 100 g Gefliigelhackfleisch 1 Eiweif§

25 ml Sahne, eiskalt Salz 2 Knoblauchzehen
1 Schalotte 25 g Ingwer 1 rote Peperoni
1 Msp. Kiimmel, gemahlen Koriander 25 g Butter

10 ml Olivenol
Fir die Perlgraupen:

700 ml Gefliigelfond 1 Vanilleschote 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 80 g geriebenen Parmesan 50 ml Olivencl
250 g Perlgraupen 150 ml Weilwein Salz, Pfeffer

50 g kalte Butter

Fiir den Thaispargel:

1 Bund Thaispargel (250 g) 2 Schalotten 1 EL Olivenol

100 ml hellen Gefliigelfond 50 g jungen Blattspinat Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die Hahnchenbriiste flach aufliegend in diinne Scheiben zu kleinen Schnitzeln schneiden. Danach
die Frischhaltefolie mit Ol einpinseln und die Scheiben einzeln auflegen. Erneut Frischhaltefolie
auflegen und mit einem schweren Gegenstand flach klopfen, dabei keine Locher entstehen lassen.
Die obere Folie entfernen. Knoblauch, Schalotten, Ingwer schélen und fein wiirfeln. Peperoni hal-
bieren, entkernen und ebenso wiirfeln. Das Gefliigelhackfleisch mit Eiweif3, Sahne verriithren und
kréftig mit Salz wiirzen. Die Wiirfel zum Fleisch geben, verrithren und mit Kiimmel, Koriander
aus der Miihle abschmecken. Die Fiillung aufstreichen und mit Hilfe der Folie zu vier Rouladen
aufrollen. Anschliefend jeweils auf ein Stiick Alufolie geben die Rouladen fest zu vier Bon Bons
aufrollen und im Wasserbad bei 75 bis 80 Grad etwa 15 bis 20 Minuten garen. Anschlielend
die Folien entfernen, in der Butter nachbraten und mit Salz abschmecken. Den Fond erhitzen,
die Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen und beides in den Fond geben. Fiir zehn Minuten
ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und
Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Die Graupen zufiigen und mit Weilwein aufgie-
Ben. Nach und nach heilen Vanille- Fond zugeben, bis dieser vollstéindig aufgebraucht ist. Die
Graupen circa 18 bis 20 Minuten garen. Zum Schluss die Butter und den geriebenen Parmesan
zugeben. Vom Wildspargen circa einen Zentimeter der Enden kiirzen, unter flieBendem Wasser
abspiilen und trocken tupfen. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Das Ol bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen, Spargel darin zwei Minuten anschwitzen und die Schalotten zugeben. Mit Salz
wiirzen und hellem Gefliigelfond auffiillen. Den Wildspargel weitere drei Minuten bissfest garen
und mit schwarzem Pfeffer und Muskat wiirzen. Kurz vor dem Servieren den Spinat unterheben
und bei geringer Hitze leicht zusammenfallen lassen. Zum Servieren das Risotto mittig auf die
Teller platzieren und den Spargel drum herum verteilen. Die Rouladen mittig halbieren und auf
das Risotto legen.

Johann Lafer am 21. Juni 2014
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Buletten mit Rahm-Pfifferlingen und Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
500 g mehligk. Kartoffeln 600 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Senf 1 Ei

2 EL Semmelbrosel Salz, Cayennepfeffer Pfeffer

3 EL Semmelbrosel Rapsol 250 g Pfifferlinge

1 rote Zwiebel 25 g Butter 100 ml Gemdiisebriihe
150 ml Sahne 1 Bund Kerbel 150 ml Milch

50 g Butter Muskatnuss Kerbel

Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und etwas
Salz weich kochen. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. Beides zusammen mit
dem Hackfleisch, Senf, Ei und den Semmelbrdseln in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer
und Cayenne wiirzen und griindlich mischen. Aus der Hackmasse Buletten formen und in den
restlichen Semmelbroseln wenden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Buletten darin von
beiden Seiten anbraten. Bei mittlerer Hitze in der Pfanne gar ziehen lassen. Pfifferlinge putzen
und mit einer Biirste sédubern. Zwiebel schilen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Pfifferlinge darin samt Zwiebeln kriftig anbraten. Die Brithe und Sahne angieflen und alles
sdmig einkochen lassen. Die Pfifferlinge mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kerbel fein hacken
und unter die Pfifferlinge mischen. Fiir das Kartoffelpiiree die Milch mit der Butter aufkochen,
mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken, mit der heiflien Milchmischung verrithren und ggf. nochmals
mit Salz und Muskat abschmecken. Kartoffelpiiree mit den Buletten anrichten und die Pfifferlinge
iiber den Buletten verteilen. Mit Kerbelbldttchen garnieren.

Horst Lichter am 12. Juli 2014
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Gefiillte Buletten mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Buletten:

600 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 TL Senf 1 EL Semmelbrosel 1 Ei
1 EL Petersilie 8 Minimozzarella 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 50 g Bacon
2 EL Rapsol 1 Salatgurke 50 g Schmand
2 EL Weiflweinessig 1 EL Dill Zucker, Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zusammen mit dem Hackfleisch, Senf, Sem-
melbroseln, Ei und gehackter Petersilie in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut mischen. Das Hackfleisch zu Buletten formen, je eine Mozzarellakugel hinein-
driicken und gut verschliefen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Buletten darin von beiden
Seiten kross anbraten. Bei mittlerer Hitze die Buletten gar ziehen lassen. Kartoffeln schélen und
wiirfeln. Zwiebel schéilen und hacken. Bacon wiirfeln. Rapsol in einer weiteren Pfanne erhitzen
und die Kartoffeln darin goldbraun und knusprig braten. AnschlieSend Zwiebeln und Bacon zu-
geben und solange mit braten, bis alles gut angerostet ist. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gurke waschen, schélen und in Scheiben hobeln. Gurkenscheiben leicht salzen und kurz
durchkneten. Fiinf Minuten ziehen lassen. Das entstandene Wasser abgieflen. Schmand mit Essig
verrithren und kréftig mit Zucker und etwas Salz abschmecken. Gurken mit dem Schmand und
Dill marinieren. Zum Anrichten die Bratkartoffeln und Buletten auf Tellern verteilen und den
Gurkensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 08. November 2014
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Asiatisch mariniertes Kalb-Filet, Pflaumenwein-Sofe

Fiir vier Portionen
Fiir das Kalbsfilet:
200 g Kalbsfilet

50 g Ingwer
Speisestirke

100 ml Pflaumenwein
Fiir die Nudeln:
250 g vorgegarte Udon-Nudeln
1 Karotte

50 g Shiitake Pilze
Starke

Fiir den Salat:

2 Landgurken

2 El Sojasauce

2 Orangen

4 Schalotten
2 rote Peperoni

50 ml Sesamol
100 ml Kokosmilch

1 gelbe Paprika
2 Baby-Pak-Choi
50 ml ungerostetes Pflanzenol

1 Bund Radieschen
2 El Sweet Chili Sauce
1 Schale Gartenkresse

6 Knoblauchzehen
50 ml Hoisin-Sauce
100 ml Gefliigelfond
Salz, Chili

1 rote Paprika
50 g Zuckerschoten
50 ml Sojasauce

50 ml Olivendl
2 EL gerostete Erdniisse
3 EL weifler Balsamessig

Salz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:

4 Eier geschnittener Koriander

Fiir das Kalbsfilet:

Filet in Streifen schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen und wiirfeln. Peperoni
halbieren, entkernen und ebenso wiirfeln. Die Filetstreifen, gewiirfelte Zutaten und die Hoisin-
Sauce miteinander vermengen und bei Zimmertemperatur fiir mindestens 30 Minuten marinieren.
Das marinierte Fleisch mit Stirke bestduben, das Sesamol erhitzen, Fleisch darin kross anbraten
und anschliefend heraus nehmen. Gefliigelfond, Pflaumenwein, Kokosmilch in dieselbe Pfanne
geben, wiirzen und leicht einkochen. Fleisch wieder hineingeben und bei mittlerer Temperatur
gar ziehen. Gegebenenfalls Sauce aufschidumen.

Fiir die Nudeln:

Fiir die Nudeln die Karotte schilen und in feine Streifen schneiden. Die Paprika vierteln, das
Kerngehéuse entfernen, die Haut abschélen und ebenfalls in Streifen schneiden. Den Strunk vom
Baby-Pak-Choi entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Zuckerschoten putzen und diagonal
halbieren. Shiitake-Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise nach und nach im
heiBen Ol anbraten und mit Stiirke bestduben. Die Nudeln zum Gemiise geben und mitbraten.
Das Ganze mit Sojasauce, Salz und Chili abschmecken.

Fiir den Salat:

Die Landgurken vierteln, das Kerngeh&use entfernen und schrig in Stiicke schneiden. Den Strunk
dabei aussparen. Die Radieschen putzen, und vierteln. Die Bldtter der Radieschen waschen und
trocknen. Das Filet aus den Orangen mit allen Zutaten vermengen und mit Olivenol und Essig
abschmecken. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Nudeln in die Teller geben und das
Fleisch darauf verteilen, daneben den Salat dekorieren. Mit Sauce und Koriander vollenden.

Johann Lafer am 12. Juli 2014
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Kalb-Filet im Vulcano-Schinken-Mantel, Steckriiben-Creme

Fiir vier Portionen
Fir das Kalbsfilet:

100 g Bergkése (10 Monate) 50 g Creme-fraiche 2 EL Schnittlauchréllchen

1 Eigelb 1 Kalbsfilet (ca. 800 g) 4 - 8 Scheiben Parma-Schinken
2 TL Butterschmalz 2 Zweige Thymian 4 Zweige Salbei

1 TL Butter Salz, Pfeffer, Kiichengarn

Fir die Steckriiben:

400 g Steckriibe 25 g Butter 100 ml Sahne

3 TL Zucker Salz, Chili 1 Zitrone (unbehandelt)

Fiir den Spargel:

1 Bund Wildspargel 150 g Cocktail-Kirschtomaten 2 Schalotten

Salz, Zucker, Muskat 25 g Butter 1 Zitrone (unbehandelt)

2 EL Schnittlauchrollchen Schnittlauch

Fiir die Fiillung den Kise in sehr feine Wiirfel schneiden und zusammen mit Creéme-fraiche, Ei-
gelb, Schnittlauch und schwarzem Pfeffer zu einer kompakten Masse anriithren. In das Kalbsfilet
mittig ein Loch schneiden und die Fiillung mit einem Spritzbeutel hineingeben. Anschlieflend
mit Schinken umwickeln und Kiichengarn locker fixieren. Das Kalbsfilet mit Salz wiirzen und im
erhitzten Butterschmalz von beiden Seiten circa drei Minuten anbraten. Die Hilfte des Salbeis
und den gesamten Thymian dazu geben und im Ofen bei 140 bis 150 Grad Ober/Unterhitze 15
Minuten rosa garen. Finen Teel6ffel Butter in der Pfanne schmelzen, den restlichen Salbei fein
hacken und dazu geben. Danach das Filet weitere zwei Minuten in der Salbeibutter nachbraten
und mit Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen. Fiir die Steckriiben-
creme die Steckriibe rundherum abschilen, den Strunk entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Wiirfel hineingeben. Danach mit Salz und
Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken. So gart die Steckriibe die ersten zehn Minuten bei
mittlerer Temperatur in sich. AnschlieBend mit Sahne aufgieffen und fiinf Minuten unter gele-
gentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren
und mit dem Abrieb und Saft der Zitrone abschmecken. Zum Schluss mit Salz und Chili aus der
Miihle verfeinern. Den Spargel waschen, trocken tupfen und die Enden abschneiden. Tomaten
waschen, putzen und halbieren. Schalotten schilen, halbieren und der Faser nach in Spalten
schneiden. Die Butter in einer breiten Pfanne schmelzen und die Schalotten langsam glasig an-
schwitzen. Wildspargel zugeben und mit Salz, Zucker und einer Prise Muskat wiirzen. Sobald
der Spargel anfingt weich zu werden, die Tomaten zugeben, kurz mitgaren und mit Abrieb der
Zitrone und fein geschnittenem Schnittlauch verfeinern. Zum Servieren die Steckriibencreme auf
die Teller streichen und den Wildspargel mittig platzieren. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden,
an den Spargel lehnen und mit der restlichen Salbeibutter, sowie Schnittlauch vollenden.

Johann Lafer am 31. Mai 2014
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Kalb-Geschnetzeltes mit Pastinaken und Wildreis

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:

200 g Wildreismischung 1 Zweig Rosmarin 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 Pastinaken (ca. 300 g) 600 g Kalbsfilet

1 TL Speisestirke 2 EL Rapsol 200 ml Kalbsfond
150 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
% Bund Kerbel

800 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Wildreismischung und einen halben Teeltffel
Salz zugeben und bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze etwa 20 Minuten weich garen. Das
tibrige Wasser abgieflen und den Reis ausdampfen lassen. Mit einer Gabel auflockern. Rosmarin
abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Pastinaken schélen und in Scheiben schneiden. Fleisch in Streifen schneiden und mit
Speisestérke bestduben. Einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
scharf anbraten. Fleisch herausnehmen und beiseitestellen. Das restliche Ol erhitzen und die
Pastinaken darin anbraten. Mit dem Kalbsfond aufgieflen und das Gemiise weich garen. Sahne
und Fleisch zugeben, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nochmals aufkochen und 2-3
Minuten kocheln lassen. Reis und Geschnetzeltes auf Tellern anrichten. Mit frisch gehacktem
Kerbel bestreuen.

Horst Lichter am 01. November 2014
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Kalb-Rahm-Geschnetzeltes mit Kartoffel-Pfannkuchen

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:

700 g Kalbfilet 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
2 EL Rapsol 1 TL Mehl Salz, Pfeffer
50 ml Weilwein 150 ml Kalbsfond 150 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Kartoffelpfannkuchen:

500 g Kartoffeln, mehligk. 200 ml Milch 280 g Mehl
3 Eier 2 TL Backpulver = Muskatnuss
3 EL Rapsol Kerbel

Kalbsfilet erst in Scheiben, anschlieflend in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Rapsol in einem groflen Bréter oder einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin kross anbraten. Je nach Grofle des Briters, kann das Fleisch auch auf zwei Mal angebra-
ten werden. Das Fleisch herausnehmen und die Zwiebel und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Mit dem Mehl bestduben und ebenfalls kurz anrdsten. Mit dem Weilwein abléschen und den
Kalbsfond angielen. Mit einem Schneebesen gut verriithren, so dass sich keine Kliimpchen bilden
konnen. Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa drei bis fiinf Minuten ko-
cheln lassen. Sahne zugeben und nochmals aufkochen lassen. Den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und kurz vor dem Servieren untermischen. Fiir die Kartoffelpfannkuchen Kartoffeln
waschen, schilen und fein reiben. Zusammen mit Milch, Mehl, Eiern und Backpulver verriithren.
Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhit-
zen und aus dem Teig kleine Pfannkuchen ausbacken. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Das Kalbsgeschnetzelte mit den Kartoffelpfannkuchen auf Tellern anrichten
und mit frischem Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 10. Mai 2014
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Kalb-Réllchen mit Bohnen-Gemiise und Kartoffel-Stampf

Fiir vier Portionen

4 Kalbsfiletmedaillons Salz, Pfeffer 2 TL Senf
4 Scheiben Bacon 2 EL Rapsol Kiichengarn
500 g Kartoffeln, mehligk. 150 ml Milch 50 g Butter
Muskatnuss 400 g griine Bohnen 1 Zwiebel
4 Scheiben Bacon 2 Stiele Bohnenkraut 1 EL Rapsol

Die Medaillons in der Mitte mit einem Schmetterlingsschnitt einschneiden, das Fleisch aufklap-
pen und vorsichtig plattieren. Das Fleisch mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit jeweils einer Scheiben Bacon belegen. Die Seiten leicht einklappen und das Fleisch zu
Rollchen aufdrehen. Mit Kiichengarn festbinden und von auflen ebenfalls salzen und pfeffern.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Rollchen darin von allen Seiten anbraten. Auf ein Back-
ofengitter legen und im 120 Grad heiflen Ofen 15 Minuten garen. Kartoffeln waschen, schilen,
grob wiirfeln und in einem Topf, knapp mit Wasser bedeckt, weichgaren. Kartoffeln abgieflen
und in den Topf zuriickgeben. Die Milch mit der Butter aufkochen und kriftig mit Salz und
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Heifle Milch zu den Kartoffeln geben und mit einem Kar-
toffelstampfer kurz vermengen. Bohnen waschen, putzen und in vier Zentimeter lange Stiicke
schneiden. In reichlich gesalzenem Wasser bissfest kochen, abgieflen und abschrecken. Zwiebel
pellen und klein wiirfeln, Bacon ebenfalls klein schneiden. Beides zusammen mit einem Esslof-
fel Rapsol in der Pfanne anschwitzen. Bohnen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa
drei bis fiinf Minuten braten lassen. Bohnenkraut fein hacken und unter die Bohnen mischen.
Zum Anrichten Kartoffelstampf mit den Bohnen auf Tellern verteilen. Das Kiichengarn von den
Roéllchen entfernen und die Rollchen in Scheiben schneiden. Diese auf dem Gemiise anrichten.

Horst Lichter am 05. Juli 2014
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Kalb-Roulade mit Kiirbis-Fiillung auf Pilz-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Rouladen:
1 Bund glatte Petersilie 150 g Hokkaidokiirbis 2 Eigelbe

700 g Kalbsfilet 1-2 EL Dijon-Senf 2 TL Currypulver
1-2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Nudeln:

250 g frische Bandnudeln 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
25 g Butter 300 g gemischte Pilze 100 ml Kalbsfond
100 g Schlagsahne Schnittlauch

Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen hacken. Kiirbis waschen, entkernen und
grob raspeln. Kiirbis und Eigelbe mischen. Kalbsfilet flach aufschneiden, leicht plattieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch mit Senf bestreichen, mit der Kiirbismischung bestreichen und
mit Currypulver und der Petersilie bestreuen. Roulade von der Lingsseite einrollen und mit
Kiichengarn binden. Roulade von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Roulade rundherum anbraten, dann auf ein Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen (Umluft 120 °C) etwa 20-30 Minuten garen. Kiichengarn von der Roulade lésen und die
Roulade in Scheiben scheiden. Bandnudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente garen.
Abgieflen und kurz beiseite stellen. Knoblauch und Schalotten schilen und klein wiirfeln. Pilze
putzen und in Stiicke schneiden und in der heiflen Butter anbraten, Schalotten und Knoblauch
zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond und Sahne angiefien,
sdmig einkochen lassen. Pilze unter die Nudeln heben. Schnittlauch in Rollchen schneiden und
unter die Sauce heben. Nudeln mit den Steinpilzen zusammen mit dem Kalbsfilet anrichten.

Johann Lafer am 04. Oktober 2014
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Salbei-Spaghetti mit Kalb-Schnitzel

Fir vier Portionen
Fiir die Spaghetti:

250 g Spaghetti Salz Pfeffer

4 Stiele Salbei 3 EL Olivenol 150 g Kirschtomaten
Fiir die Schnitzel:

2 Zwiebeln 8 Kalbschnitzel (je 100 g) 2 EL Olivendl
Pfeffer 2 cl Cognac 150 ml Kalbsfond

100 ml Sahne

Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Salbei abbrausen und die Blétter
von den Stielen zupfen. Kirschtomaten waschen und halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und den Salbei darin anbraten, Kirschtomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite
stellen, bis die Spaghetti gar sind. Nudeln abgielen, abtropfen lassen und mit in die Pfanne geben.
Unterschwenken und nach Bedarf nochmals abschmecken. Zwiebeln schéilen und klein hacken.
Kalbsschnitzel leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer vorgeheizten Pfanne
im heiflen Olivendl von beiden Seiten eine Minute anbraten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen
und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Mit dem Cognac abléschen und einkochen lassen.
Kalbsfond und Sahne zugeben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce sdmig einkochen
lassen. Kalbschnitzel wieder in die Pfanne geben und kurz darin erwédrmen. Spaghetti mit den
Kirschtomaten und dem Salbei auf Tellern anrichten. Je zwei Kalbschnitzel mit der Sauce dazu
anrichten und servieren.

Horst Lichter am 13. September 2014
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Wiener Schnitzel, Kiirbis-Bratkartoffeln, Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Kiirbis-Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 300 g Hokkaidokiirbis 3 Schalotten

60 g durchw. Speck % Bund glatte Petersilie 30 g Butterschmalz

50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Wiener Schnitzel:

4 Kalb-Schnitzel, a ca. 120 g 2 FEier 2 EL geschlagene Sahne
50 g Mehl 150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 rote Zwiebel 1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig
2 EL Kiirbiskernol 3 Stiele Dill 2 EL Kiirbiskerne
Zucker, Salz

Fiir die Kiirbis-Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Topf, knapp mit
Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel 20 Mi-
nuten weich garen. Anschlieflend abgiefien, kurz abkiihlen lassen und pellen. Kartoffeln nach
Belieben halbieren oder in Stiicke schneiden. Danach den Kiirbis waschen und entkernen. Das
Kiirbisfleisch erst in Scheiben, anschlielend in Stiicke schneiden. Schalotten schilen und wiirfeln.
Speck klein wiirfeln. Petersilie abbrausen und fein schneiden. Butterschmalz in einer ausreichend
grofen Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Kiirbis darin goldbraun anbraten. Speck zugeben und so
lange mitbraten, bis er schon kross ist. Schalotten und die Butter zufiigen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und weitere zwei bis drei Minuten braten lassen. Petersilie kurz vor dem Servieren un-
terschwenken. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien, welche vorher leicht mit etwas
Ol eingerieben wurden, diinn ausklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier und die halb-
steif geschlagene Sahne mit Hilfe einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Salzen und pfeffern.
Die Schnitzel in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch das Ei ziehen und
anschliefend in den Semmelbroseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schnitzel schwimmend von beiden Seiten goldgelb ausbacken, dabei die Pfanne schwenken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir den Steirischen Gurkensalat die rote Zwiebel schilen und
wiirfeln. Die Gurke ebenfalls schéilen und in Scheiben schneiden. In einer Schiissel mit etwas
Salz kneten. Fiinf Minuten ziehen lassen und das entstandene Wasser abgiefien. Die Gurken und
Zwiebeln mit dem Weilweinessig, Kiirbiskernol, etwas Zucker und dem gehackten Dill abschme-
cken. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und iiber den Salat streuen. Zum Anrichten
die Kiirbis-Bratkartoffeln auf einer Platte verteilen. Die Schnitzel darauf legen und den Salat
dazu servieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2014
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Lamm-Karree mit Erdnuss-Chilikruste und buntem Spargel

Fiir vier Portionen
Fir das Karee:

2 Lammbkarrees (a 330-400 g) 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Salz, Chili 1 TL Olivenol

Fir die Kruste:

100 g Butter (zimmerwarm) 1 EL Erdnussbutter 2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde
1 Eigelb ( Klasse S) 1 TL Chiliwiirfel 20 g gerostete Erdniisse
Salz

Fiir den Spargel:

4 Stangen weiflen Spargel 4 Stangen griinen Spargel 1 rote Zwiebel

50 g Ingwer 1 rote Peperoni 100 g Zuckerschoten

% Bund Radieschen 2 TL helle Sojasauce 1 TL Ahornsirup

25 ml Erdnussol feines Salz

Fiir das Anrichten:

50 ml Olivendl 2 Schalen griine Shisokresse

Fiir das Karree, Knoblauch schilen und in Streifen schneiden. Das Ol in der Pfanne erhitzen,
Fleisch mit Salz wiirzen und von beiden Seiten zusammen mit Krdutern und Knoblauch anbra-
ten. Die Karrees auf ein Backofengitter legen, mit Chili wiirzen und bei circa 120 Grad Ober/
Unterhitze 12 bis 15 Minuten garen. Die Butter mit Hilfe einer Kiichenmaschine mehrere Minuten
dickschaumig aufschlagen. Das Toastbrot fein mahlen und zusammen mit Erdnussbutter, Eigelb,
Erdniissen, Chili und der Butter vermengen. Anschlieend mit Salz wiirzen. Die Masse zwischen
Frischhaltefolie diinn aufstreichen und kalt stellen. Den weiflen Spargel rundherum abschélen,
Kopfe aussparen und circa einen Zentimeter der holzigen Enden abschneiden. Die Bliitenansétze
des griinen Spargels entfernen und ebenso kiirzen. Griinen und weilen Spargel der Lange nach
mit einem Sparschéler abschilen. Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Ingwer schélen und
fein wiirfeln. Die Peperoni halbieren, entkernen und ebenso wiirfeln. Zuckerschoten ebenso in
Streifen schneiden. Radieschen waschen und mit schénem Blattgriin halbieren. Das Erdnussol
in einem Wok oder Pfanne erhitzen und Schalotten und Spargel darin drei Minuten heifl anbra-
ten. Ingwer, Chili und Radieschen zugeben und kurz mit garen. Zum Schluss die Zuckerschoten
zugeben und mit Sojasauce, Ahornsirup und Salz wiirzen. Das Gemiise sollte noch Biss haben.
Zum Servieren die Kruste portionieren, Folie abziehen und auf die Karrees legen. Anschlieffend
bei circa 200 Grad unter dem Backofengrill goldbraun gratinieren. Das Gemiise mittig auf die
Teller verteilen, jeweils zwei gratinierte Koteletts darauf legen und mit restlichem Sud, Olivendl
sowie Shisokresse vollenden.

Johann Lafer am 26. April 2014
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Lamm-Paprika-Schaschlik auf buntem Reis

Fiir vier Portionen

600 g Lammlachse 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote

2 Stiele Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 150 g Parboiled Reis

2 Stangen Friihlingszwiebeln 50 g Cashewkerne 50 g getrocknete Cranberries
100 g Gemiisemais 30 g Butter 100 g Créme-fraiche

2 EL Ajvar, scharf 1 TL Honig

Lammlachse in drei Zentimer grofle Wiirfel schneiden. Paprikaschoten waschen, entkernen und
ebenfalls in drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Lamm und Paprika abwechselnd auf vier
Holzspiefle stecken. Thymianblatter und Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen, Knoblauch
schilen und alles zusammen klein hacken. Krauter-Knoblauchmischung mit dem Olivendl mi-
schen und die Spiefle damit bestreichen. Anschliefend zehn Minuten marinieren. Reis in einem
Topf mit 220 Millilitern Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Sobald das Wasser
kocht, die Hitze auf kleinste Stufe reduzieren und den Reis bei geschlossenem Deckel etwa 15
Minuten (s. Packungsanweisung) gar ziehen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
ein Zentimeter dicke Ringe schneiden. Cashewkerne grob hacken. Butter in einer Pfanne er-
hitzen, Friithlingszwiebeln, Cashewkerne, Cranberries und Mais darin anbraten. Fertig gegarten
Reis zugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Grillpfanne
gut vorheizen. SchaschlikspieBe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heiflen Pfanne von bei-
den Seiten zwei bis drei Minuten anbraten. Den Reis auf Tellern anrichten und jeweils einen
Spiel anlegen. Créme-fraiche mit Ajvar und Honig mischen, mit Salz wiirzen und als Dipp dazu
servieren.

Horst Lichter am 03. Mai 2014
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Fiir vier Portionen
Fiir das Karee:

2 Lammkarees a 330-400 g
2 Zweige Rosmarin

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Fir den Spargel:

50 g gemischte Krauter
1 Zitrone

Fiir die Hollandaise:
2 Schalotten

6 schwarze Pfefferkorner

4 Knoblauchzehen
Salz, Chili

50 g Bérlauch
Salz, Chili

200 ml hellen Gefliigelfond
Zucker, Salz

50 ml Weifiwein
2 Eigelbe

Miiritz Lamm-Karee mit Bdrlauch-6remolata und Spargel

2 Zweige Thymian
1 TL Olivensl

50 ml Olivendl
500 g weiler Spargel
25 g Butter

50 ml Sherry
250 ml fliissige Butter

% Zitrone Salz
Fir die Kartoffeln:

200 g Bamberger Hornchen 35 g Butter Salz

Fiir die Karrees Knoblauch schilen und in Streifen schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen, das
Fleisch mit Salz wiirzen und von beiden Seiten zusammen mit Krdutern und Knoblauch anbra-
ten. Die Karrees auf ein Backofengitter legen, mit Chili wiirzen und bei ca. 120 Grad Ober/
Unterhitze 12 bis 15 Minuten garen. Fiir die Gremolata den Knoblauch schélen und wiirfeln.
Bérlauch putzen und in Streifen schneiden. Jetzt Knoblauch, Bérlauch, Ol, Abrieb und Saft der
Zitrone in einem Morser vermengen und mit Salz und Chili wiirzen. Die Kriuter putzen und
mit wenig hellen Gefliigelfond in den Dampfgarer legen. Den Spargel rund herum abschélen, die
Enden auf zwei bis drei Zentimeter kiirzen. Die Kopfe aussparen. Die Zitrone in Scheiben schnei-
den. Anschlieflend den Spargel in den Gareinsatz des Dampfgarers legen, in den Topf stellen und
mit Salz und Zucker wiirzen. Anschliefend die Zitronenscheiben darauf verteilen. Mit Deckel
verschlieBen und 12 bis 15 Minuten sanft garen. Danach den Sud durch ein Sieb laufen lassen,
Butter zugeben und kurz vor dem Servieren den Spargel darin schwenken. Fiir die Reduktion
Schalotten schélen, in Streifen schneiden und zusammen mit Weiflwein, Sherry und Pfefferkérner
auf die Hélfte reduzieren. Danach durch ein Sieb laufen lassen. Die Reduktion zusammen mit
den Eigelben in eine Riihrschiissel geben und iiber einem Wasserbad langsam bei ansteigender
Hitze dickschaumig aufschlagen. Danach erst tropfchenweise, anschlieSend flielend die Butter in
die Ei-Basis laufen lassen. Zum Schluss mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Kartoffeln
in der Butter rundherum Goldbraun anbraten und mit Salz wiirzen Zum Anrichten die Gremo-
lata auf den Spargel verteilen und die Kartoffeln dazulegen. Das Karree portionieren und an den
Spargel lehnen. Anschlieffend die Hollandaise darauf geben und servieren.

Johann Lafer am 17. Mai 2014
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Gegrillte Jakobsmuscheln mit Honigkraut und Papaya

Fiir vier Portionen
Fiir die Jakobsmuscheln:

8-12 kleine Jakobsmuscheln 50 g Ingwer 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote Salz, Holzspiefle
Pflanzenfett

Fiir das Honigkraut:

2 Fenchel 1 Zitrone 2 EL Honig

4 Zweige Honigkraut 25 ml Olivendl

Fiir den Fruchtsalat:

% Papaya 1 Baby-Ananas 1 Thai-Mango
1 Limette 1 TL brauner Zucker 25 ml Sesamol
2 EL Akazienhonig Chili

Fiir die Garnitur:
feine Krauter

Ingwer, Schalotte und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, Kerne
entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Jetzt die Jakobsmuscheln, Ingwer, Schalotte, Knoblauch
und Chiliwiirfel miteinander vermengen und mit Salz wiirzen. Jeweils zwei bis drei Muscheln
aufspieffen. Pflanzenfett in der Grillpfanne erhitzen, die Spiefle von beiden Seiten drei bis vier
Minuten grillen und wiirzen. Fenchel vierteln, den Strunk entfernen und das Griin beiseitele-
gen. Fenchel mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Honigkraut abzupfen. Alle Zutaten
miteinander vermengen und mit Salz und Chili wiirzen. Die Papaya schélen, vierteln, die Ker-
ne entfernen und in Wiirfel schneiden. Ananas schéilen, vierteln, den Strunk entfernen und in
Stiicke schneiden. Thai-Mango ebenso schilen. Danach zuerst in dicke Scheiben, im Anschluss
in Rauten schneiden. Samtliches Obst zusammen vermengen und mit Limettensaft, braunem
Zucker, Sesamol, Honig, Salz und Chili zu einem exotischen Salat vermengen. Zum Servieren
das Kraut auf die Teller verteilen und den Salat darum legen. Die Spiele anlehnen und mit den
Kréautern vollenden.

Johann Lafer am 02. August 2014
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Jakobsmuscheln auf Krduter-Tabouleh mit Wasabi-Creme

Fiir vier Portionen
Fir das Krautertabouleh:

50 g Instant-Bulgur 60 g Pinienkerne 1 kleine Salatgurke

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Fetakése

6—-8 EL Olivenol 2 EL Aceto balsamico bianco 1 Prise gemahlener Zimt
1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie % Zitrone

Salz, Pfeffer
Fir die Jakobsmuscheln:

50 g Weizenmehl 50 g Weizenstérke 1 Eiweifl (K1. M)
150 ml eiskaltes Wasser 8 frische Jakobsmuscheln 1 1 Pflanzendl
150 g Creme-fraiche 2 TL Wasabipaste % Limette

Mehl, Salz, Pfeffer Koriander

Fiir das Krautertabouleh zunéchst 300 Milliliter gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Bulgur dazugeben und bei schwacher Hitze etwa acht Minuten leise kocheln lassen. Inzwischen
die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, herausnehmen und
auskiihlen lassen. Die Gurke waschen, trocken reiben, je nach Dicke der Liange nach halbieren
und in etwa drei Milliliter diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen
und beides sehr fein hacken. Den gegarten Bulgur mit einer Gabel auflockern und in eine Schiissel
geben. Den Feta zerbrockeln und dazugeben. Die Zwiebeln und den Knoblauch in zwei Essloffeln
heiflem Olivendl etwa eine Minute anschwitzen. Mit dem Essig abloschen und zum Bulgur geben.
Die gerosteten Pinienkerne, die Gurken sowie das restliche Olivendl zum Bulgur in die Schiissel
geben und untermischen. Danach die halbe Zitrone auspressen. Den Salat mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Zimt wiirzig abschmecken. Die Minze und Petersilie waschen, trocken schiitteln,
die Blédttchen von den Stielen zupfen und hacken. Die Kréuter unter den Salat mischen, den
Salat nochmal abschmecken. Fiir den Tempurateig Mehl, Stirke, eine Prise Salz, Eiweifl und
150 Milliliter Eiswasser verriithren. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl
wenden. Muscheln durch den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett zwei bis drei Minuten
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Anschlieend Créme-
fraiche mit Wasabi verriihren. Die Limettenschale fein abreiben, den Saft auspressen und beides
unter die Créeme mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten das Krautertabouleh
auf einer Platte verteilen, die Jakobsmuscheln darauf geben und einige Tupfen Wasabicreme
dazwischen setzen. Mit Korianderblédttchen garnieren.

Johann Lafer am 15. November 2014
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Riesen-Garnelen mit Friihlingsgemiise und Rucola-Nocken

Fiir vier Portionen

Fiir die Garnelen:

400 g Friithlingsgemiise 12-16 Garnelen 50 g Butter

150 ml Sahne angeriihrte Speisestérke 1 unbehandelten Limette
1 TL rote Currypaste  Salz, Pfeffer

Fiir die Nocken:

100 g grobes Salz 500 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Rucola
25 g Mehl 2 Eigelbe, (M) Pflanzenfett
Salz, Pfeffer Muskatnuss 1 Bund Dill

Das vorbereitete Friithlingsgemdiise in einer grofen Pfanne in 25 g Butter, vier Minuten anschwit-
zen und mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Anschliefend herausnehmen und warm stellen. In
der gleichen Pfanne die restliche Butter schmelzen, die Garnelen ca. vier Minuten darin anbra-
ten und mit Salz, Pfeffer und Currypaste wiirzen. Die Garnelen warm stellen. Jetzt die Sahne
hinein laufen lassen und leicht reduzieren. (ggf. mit Stérke binden.) und mit Abrieb und Saft
der Limette verfeinern. Zum Schluss das Gemiise und Garnelen in die Pfanne geben und noch-
mals abschmecken. Das grobe Salz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen, die
Kartoffeln darauf setzen und im vorgeheizten Backofen bei circa 180 Grad Ober/ Unterhitze
je nach Grofle eine Stunde weich garen. Danach halbieren und mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken und die Schale entfernen. Fortfahren, bis die Kartoffeln aufgebraucht
sind und den Kartoffelschnee ausdampfen lassen. Rucola waschen, putzen und mit Stielen grob
schneiden. In kochendem Wasser kurz blanchieren. Anschliefend in eiskaltem Wasser herunter
kiihlen, trocken tupfen und mit Hilfe einer Kiichenmaschine fein mixen. Jetzt die Eigelbe, Mehl,
Kartoffelschnee und den Rucola verriihren und mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Den Teig zu
Nocken formen und vier bis sechs Minuten im erhitzen Pflanzenfett bei circa 160 Grad knusprig
backen. Mit Salz, wiirzen. Das rahmige Gemiise in vier vorgewérmte Teller verteilen und die
Nocken darum verteilen. Zum Schluss mit Dill vollenden.

Johann Lafer am 19. April 2014
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Gegrilltes Ribeye mit Ingwer-Hoisin-Lack, Poweraden

Fiir vier Portionen
Fiir das Ribeye:
800 g bis 1 kg Ribeye
6 Knoblauchzehen
Fiir den Lack:

Salz, Pflanzenol
6 Zweige Thymian

50 g Butter
Pfeffer

50 g Ingwer 2 rote Peperoni 4 Knoblauchzehen
200 ml Malzbier 100 ml Hoisin-Sauce 100 ml Rinderfond
1 Zitrone Salz

Fiir die Poweraden:

6 Poweraden

2 Knoblauchzehen

100 ml Weilwein

Fiir die Lila Kartoffeln:
100 g Lila Kartoffeln

100 g Silberzwiebeln

Fiir das Anrichten:

200 g Wurzelgemdiise
2 El Olivenol
Salz, Chili

1 Zitrone
2 Rosmarinzweige
200 ml Gemdiisefond

100 g Bamberger Hérnchen 25 g Butter
Salz, Pfeffer 4 Zweige Thymian
5 g Gartenkrauter

Fiir das Ribeye:

Das Fleisch trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Danach von beiden Seiten in einer sehr heiflen
Grillpfanne von beiden Seiten rautenférmig anbraten, bis sich ein Muster abzeichnet. Danach
auf das Backofengitter legen. Die Butter in derselben Pfanne schmelzen, die Aromaten zugeben
und auf das Steak geben. Das Ribeye bei circa 160 Grad, 15 bis 20 Minuten garen. Danach die
Hitze wegnehmen, die Backofentiire 6ffnen und weitere fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir den Lack:

Fiir den Lack Ingwer und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Peperoni der Lénge nach
halbieren und ebenso wiirfeln. Ingwer, Knoblauch, Peperoni, Malzbier, Hoisin, Rinderfond und
den Saft von einer Zitrone in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Mit Salz wiirzen. Kurz
vor Garzeitende des Steaks, den Lack nach und nach aufstreichen, bis dieser aufgebraucht ist.
Fiir die Poweraden:

Die Poweraden rundherum abschélen, die dufleren Blitter und das Heu entfernen. Danach der
Lénge nach halbieren und in Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden. Das Wurzelge-
miise fein wiirfeln, im Olivendl anschwitzen und die Poweraden zugeben. Knoblauch und Ros-
marin zugeben und mit Weillwein-Fond abléschen. Mit Backpapier abdecken und bei mittlerer
Temperatur acht bis zehn Minuten weich garen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Lila Kartoffeln:

Die Kartoffeln jeweils getrennt voneinander je nach Grofle 10 bis 15 Minuten in kochendem,
gesalzenem Wasser vorgaren. Die Silberzwiebeln halbieren. Die Kartoffeln in Ecken schneiden.
Jetzt die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Ecken langsam darin anbraten. Die Silber-
zwiebel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald die Kartoffeln fertig sind den fein
geschnittenen Thymian zugeben.

Fiir das Anrichten:

Zum Servieren die Poweraden mittig auf die Teller platzieren und die Kartoffel-Ecken drum her-
um legen. Das Ribeye in Tranchen schneiden und dazu legen. Mit frischen, feinen Gartenkrdutern
vollenden.

Johann Lafer am 28. Juni 2014
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Rinder-Filet im Schinken-Mantel, Polenta, Paprika-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir das Rinderfilet:
12 diinne Scheiben Rinderfilet 12 Zweige Oregano 2 EL siifler Senf

12 Scheiben Parma-Schinken  Pflanzendl, Salz Pfeffer, Krauter

Fiir die Polenta:

150 g Gefliigelfond 75 g Polenta 2 EL Thymianblattchen
25 g Butter Salz, Chili

Fiir die Paprikacreme:

2 rote Paprika 200 g Schalotten 1 EL Akazienhonig
Speisestiarke Salz, Chili

Fiir die Garnitur:
Olivenol Majoran Zweige

Fiir das Filet:

Oregano von den Stielen zupfen. Die Scheiben mit siiflem Senf bestreichen, Bliattchen darauf
streuen und einschlagen. Mit Schinken umwickeln und mit jeweils ein bis zwei Zahnstochern
fixieren. Pflanzendl erhitzen, Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten zwei bis
drei Minuten scharf anbraten. Danach Kréuter zugeben, durchschwenken und ohne Hitze vier
bis fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir die Polenta:

Gefliigelfond zum Kochen bringen und Polenta und Thymianbléttchen einriihren. Anschliefend
in eine mit Backpapier ausgelegte Form geben, circa einen Zentimer dick aufstreichen und kalt
werden lassen. Danach in Ecken schneiden und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz
und Chili wiirzen. Paprika entkernen, vierteln und in Streifen schneiden. Schalotten schélen,
halbieren und ebenso schneiden. Honig erhitzen beides zugeben, mit Salz und Chili wiirzen und
langsam einkochen lassen. Gegebenenfalls mit Stérke bestduben und dann fein piirieren. Zum
Servieren die Paprikacreme auf die Teller verteilen und das Filet darauf legen. Polenta-Ecken
darauf verteilen und mit Majoran und Olivendl vollenden.

Johann Lafer am 06. September 2014
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Rinder-Steak mit Butter-Maohrchen und Schupfnudeln

Fiir vier Portionen

Fiir das Rindersteak:

4 Rindersteaks, a 300 g 2 EL Olivenol 2 EL zimmerwarme Butter
2 EL gerostete Zwiebeln 2 EL Semmelbrosel —Salz, Pfeffer

Fiir die Modhrchen:

1 Bund Mohren % TL Zucker 30 g Butter
100 ml Gemdiisebriihe 400 g Schupfnudeln 20 g Butter
Muskatnuss, Salz Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zunéchst die Rindersteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten zwei Minuten anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech geben. Danach Butter mit Rostzwiebeln,
Semmelbroseln, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Die Masse auf die Steaks streichen und im
Backofen zehn Minuten gratinieren. Fiir die Buttermhrchen die M6hren waschen, schélen und
in Scheiben schneiden. Etwas Butter und Zucker in einem Topf leicht karamellisieren und die
Mohren darin anschwitzen. Mit Gemiisebriihe abloschen, salzen und weich garen. Die restliche
Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schupfnudeln darin goldbraun und knusprig braten.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Zum Anrichten die Méhren mit den Schupfnudeln auf Tellern
verteilen. Die Rindersteaks darauf geben und mit frischer Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 15. November 2014
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Rinder-Steaks mit Krdauterbutter und griinen Bohnen

Fiir vier Portionen
Fir die Steaks:

4 Rindersteaks (a 250 g) 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fir die Kartoffeln:

300 g kleine Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

TL Salz

Fiir die Bohnen, Butter:

500 g griine Bohnen 12 Scheiben Bacon 1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 70 g Butter 1 Bund gemischte Krauter

Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Rindersteaks mit Olivenol einreiben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten 2 Mi-
nuten grillen. Anschliefend auf einen Backofenrost legen und im vorgeheizten Backofen 15 bis
20 Minuten garen. Kartoffeln mit Schale griindlich waschen und in einen Topf geben. Zwei un-
geschilte, angedriickte Knoblauchzehen, die Rosmarinzweige, einen Teeloffel Salz zugeben und
mit Wasser auffiillen, bis die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Aufkochen und bei mittlerer Hitze
weich garen. Anschliefend abgieflen. Bohnen putzen, waschen und in reichlich leicht gesalzenem
Wasser fiinf Minuten kochen lassen. Abgieflen und in Eiswasser abkiihlen. Die Bohnen zu Biin-
del zusammenfassen und in die Speckscheiben wickeln. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Bohnenbiindel darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Kriauterbutter die Kriuter abbrausen, Blitter abzupfen und klein hacken. Knoblauch schélen
und klein hacken. Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Krduter und gehackten Knob-
lauch unterrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einen Spritzbeutel
mit grofler Sterntiille fiillen und auf Backpapier zu Roschen spritzen. Kalt stellen. Zum Anrich-
ten die Kartoffeln, Bohnenbiindchen und die Steaks auf Tellern verteilen. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und die Krauterbutter auf das Fleisch legen.

Horst Lichter am 27. September 2014
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Rinder-Steaks mit Réstzwiebel-Kruste auf Mangold-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fir die Kruste:
50 g Butter, zimmerwarm 2 EL Réstzwiebeln 2 EL Semmelbrosel

4 Rindersteaks (a 300 g)  Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

Fiir den Mangold:

600 g Mangold 1 Zwiebel 3 Kartoffeln (festk.)
30 g Butter 200 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste die zimmerwarme Butter in einer Schiissel schaumig schlagen. Semmelbrésel und
Rostzwiebeln unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten zwei Minuten im Raps6l anbraten. Auf ein Ofen-
gitter legen und die Kruste darauf verteilen. Im Backofen bei 180 Grad zehn Minuten garen,
anschliefend aus dem Ofen nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen. Fiir das Gemiise den Man-
gold putzen, waschen und die Blitter von den Stielen schneiden. Stiele in etwa zwei Zentimeter
lange Stiicke schneiden. Blétter in schmale Streifen schneiden. Zwiebel schéilen und klein ha-
cken. Kartoffeln waschen, schéilen und in etwa zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Butter
in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebeln, Kartoffelwiirfel und Mangoldstiele darin anbraten. Die
Briihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Mangoldblétter und Sahne zugeben, nochmals auf-
kochen und alles zwei bis drei Minuten garen lassen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Mangoldgemiise mit dem Sud auf Tellern anrichten und je ein Steak dazu servieren.

Horst Lichter am 16. August 2014
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Filet-Champignon-Pfanne mit Kartoffel-Talern

Fiir vier Portionen
Fiir die Champignonpfanne:

500 g Schweinefilet 250 g Champignons 2 rote Zwiebeln
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer Cayennepfeffer
50 ml weiler Portwein 100 ml Fleischbrithe 2 EL Creme-fraiche

% Bund Petersilie

Fir die Taler:

500 g festk. Kartoffeln 1 TL getr. Majoran 2 EL Rapsol
25 g Butter

Fleisch in Wiirfel schneiden, Pilze putzen und je nach Groéfle halbieren. Zwiebeln schéilen und in
Spalten schneiden. Rapsdl in einem Bréter erhitzen, Fleisch darin kraftig anbraten, herausneh-
men und beiseite stellen. Champignons und Zwiebeln in den Bréter geben und ebenfalls kriftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Portwein angielen und verkochen lassen. Fleischbriihe
und Creme-fraiche zugeben, verrithren und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Fleisch in die
Sauce legen und auf kleiner Flamme garziehen lassen. Nochmals mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter klein hacken und zuletzt unter das
Fleisch mischen.

Fiir die Taler:

Kartoffeln waschen, schéilen und grob raspeln. Masse mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen, portionsweise die Kartoffelmasse hineingeben und zu runden
Talern formen. Von beiden Seiten goldbraun braten. Butter zugeben und die Taler darin nach-
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zum Anrichten die Taler auf Tellern verteilen und
das Fleisch mit der Sauce dazu anrichten.

Horst Lichter am 06. September 2014
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Mangalica-Schweinekarree mit Mangold-Réllchen

Fiir vier Portionen

Fiir das Karree:

4 Koteletts mit Knochen 2 junge Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
Pfeffer, Pflanzencl, Salz

Fiir den Lack:

75 g Akazienhonig 35 ml helle Sojasauce 50 ml Pflaumenwein
1 TL Wacholderbeeren 1 Sternanis % TL Nelken

Fir die Mangoldrdlichen:

1 Bund Mangold 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote Sesamol 2 EL Sojasauce

feines Salz
Fiir die Polenta:
450 ml hellen Gefliigelfond 2 Stangen Zitronengras 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 35 g Butter
100 g Polenta 50 g Sahne 2 EL Thymian
Salz, Chili

Fir das Anrichten:
2 Schalen griine Shisokresse

Die Koteletts wiirzen und im erhitzten Pflanzenfett von beiden Seiten braun anbraten. Thymi-
an und Knoblauch zugeben. Anschlieffend alles auf ein Backblech geben und im Ofen bei 120
Grad, 18 bis 20 Minuten Ober/ Unterhitze sanft garen. In derselben Pfanne den Akazienho-
nig zusammen mit der Sojasauce, dem Pflaumenwein, den zerstoflenen Wacholderbeeren, dem
Sternanis und den Nelken in einem Topf fast sirupartig einkochen. Kurz vor dem Servieren die
Koteletts darin von beiden Seiten kurz nachbraten. Fiir die Rollchen die vier dufleren Blatter
des Mangolds entfernen, mit einem V- Schnitt den Strunk entfernen und in der Grillpfanne mit
Sesamdl weich grillen. Mit Salz wiirzen und beiseite legen. Den Strunk vom restlichen Mangold
ebenso entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lénge nach halbieren und das Kerngeh#use entfernen. An-
schlieBend die Chilischote sehr fein wiirfeln. Das Ol in der Grillpfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Chili zugeben, Mangold zugeben und mit Sojasauce
abschmecken. Die Fiillung nun auf die gegrillten Blétter geben, Seiten einschlagen und von unten
nach oben zu Rouladen aufrollen. Anschliefend im Backofen bei 80 Grad, circa fiinf bis zehn
Minuten warm ziehen lassen. Das Zitronengras in kleine Stiicke schneiden, zusammen mit dem
Gefliigelfond aufkochen und bei niedriger Hitze fiinf bis zehn Minuten ziehen lassen. Danach
durch ein Sieb passieren. Die Schalotten und den Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Chi-
lischote der Lénge nach halbieren und das Kerngehduse entfernen. Anschlielend die Chilischote
sehr fein wiirfeln. Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und Schalotten und Knoblauch
darin glasig anschwitzen. Chili zugeben. Mit Zitronengrasfond aufgieflen und aufkochen lassen.
Den Maisgries nun unter sténdigem Riithren zugeben, zwei bis drei Minuten kdcheln lassen und
auf niedriger Hitze weitere drei Minuten quellen lassen. Zum Schluss mit halb steif geschlagener
Sahne und dem fein gezupften Thymian verfeinern und mit Salz und Chili aus der Miihle ab-
schmecken. Zum Servieren die Polenta auf die Teller geben und die Rollchen darauf legen. Das
Karree portionieren und mit Kresse vollenden.

Johann Lafer am 07. Juni 2014
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Schweine-Filet mit Schafskdse auf SiiBkartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen
Fir die Filets:
4 Schweinefiletmedaillons 100 g Schafskise 4 Stiele Thymian

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

2-3 SiiBkartoffeln, ca. 700 g 1 Zwiebel 40 g Butter
Muskatnuss, Salz, Pfeffer 1 Romanesco 20 g Butter

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze (100 Grad Umluft) vorheizen. In jedes Medaillon ei-
ne Tasche einschneiden und mit einem Stiick Schafskise fiillen. Offnung wieder schlieBen und
mit einem Zahnstocher verschlieen. Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymianbléttchen
darauf streuen und etwas andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
von beiden Seiten anbraten. In den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 15 bis 20 Minu-
ten garen. Siiflkartoffeln waschen, schéilen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp mit Wasser
bedeckt geben, leicht salzen und bei geschlossenem Deckel weich garen. In der Zwischenzeit die
Zwiebel schilen, wiirfeln und in der Butter anbraten. Unter Riithren goldbraun résten lassen.
Die Siilkartoffeln abgieflen, wenn sie weich sind und auf dem Herd kurz ausdampfen lassen.
Gerostete Zwiebeln zu den Siiflkartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer untermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Romanesco putzen, waschen und in Réschen teilen.
Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und die Réschen darin bissfest kochen. Abgieflen und
in einer Pfanne mit der Butter kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Romanesco und
Siilkartoffelpiiree auf Tellern anrichten. Zahnstocher aus den Medaillons entfernen und auf dem
Piiree anrichten.

Horst Lichter am 20. September 2014
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Schweine-Filet-Taschen auf Kartoffel-Paprika-Gemise

Fiir vier Portionen
Fiir die Filettaschen:

80 g Feta 4 getrocknete Tomatenfilets % Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol 4 Schweinefiletmedaillons
Salz, Pfeffer 8 Scheiben Parma-Schinken 200 ml Gefliigelbriihe

100 ml Sahne
Fiir das Gemiise:

400 g Kartoffeln, fest 2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten
2 Stangen Friihlingslauch 1 EL Olivendl 30 g Butter
Zucker % Bund Schnittlauch

Feta grob zerbroseln und in eine Schiissel geben. Tomatenfilets klein wiirfeln, Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Den Thymian fein hacken. Alles zusammen mit einem Essloffel Olivendl ver-
mischen. Die Schweinefiletmedaillons quer zur Faser aufschneiden (Schmetterlingsschnitt) und
aufklappen. Mit einem Fleischklopfer etwas flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Teil der Fiillung auf das Fleisch geben. Filetstiick wieder zusammenklappen und die Rédnder an-
driicken. Mit dem Parma-Schinken umwickeln. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten anbraten. Anschliefend im vorgeheizten Ofen bei
120 Grad etwa 15 Minuten fertig garen. Den Bratensaft in der Pfanne mit Gefliigelbrithe und
Sahne abléschen und einige Minuten sdmig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und beiseite stellen. Fiir das Gemiise die Kartoffeln waschen, schilen und in etwa zwei
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
garkochen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in zwei Zentimeter grofie Wiir-
fel schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und ebenfalls in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikastiicke und Friihlingslauch darin an-
braten. Etwa drei bis fiinf Minuten weich garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Die gegarten Kartoffelwiirfel abgieen und zum Paprika geben, Butter zufiigen und unter das
Gemiise schwenken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und iiber das Gemiise streuen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Das Paprikagemiise auf Tellern anrichten, je eine
Schweinefilettasche darauf geben und mit der Sauce betraufeln.

Horst Lichter am 19. April 2014
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Schweine-Steaks 'Caprese’ auf Basilikum-Bandnudeln

Fiir vier Portionen
Fir die Steaks:

4 Schweinesteaks Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 Strauchtomaten 1 Biiffelmozzarella

Fiir die Bandnudeln:

250 g frische Bandnudeln Salz 30 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum 4-5 EL Olivenol % Zitrone

Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Schweinesteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten kurz scharf an-
braten. Anschliefend auf ein Backofenblech legen. Tomaten abbrausen, Strunk entfernen und
die Tomaten in Scheiben schneiden. Mozzarella ebenfalls in Scheiben scheiden. Tomaten- und
Mozzarellascheiben abwechselnd und leicht tiberlappend auf das angebratene Fleisch legen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Grillfunktion etwa fiinf
Minuten iiberbacken, bis der Kése leicht geschmolzen ist. Reichlich Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen, leicht salzen und die Bandnudeln darin al dente garen und danach abgieflen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Basilikum abbrausen und die Blétter
von den Stielen zupfen. Basilikumblétter zusammen mit dem restlichen Olivendl in einen Mérser
geben und zu einer Paste zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.
Basilikumol iiber die Bandnudeln geben und diese darin schwenken. Zum Anrichten die Band-
nudeln auf eine Fleischgabel drehen und auf Teller legen. Jeweils ein iiberbackenes Schnitzel
Caprese darauf legen und mit den gerdsteten Pinienkernen bestreuen.

Horst Lichter am 24. Mai 2014
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Basilikum-Schaumsuppe mit geschmolzenen Kirschtomaten

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g Kartoffeln, mehlig
2 EL Olivenol 50 ml Weilwein 500 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 1 Bund Basilikum (ca. 50 g) 250 g Kirschtomaten

1 EL Honig Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Die Kartoffeln waschen, schéilen
und grob wiirfeln. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel zusammen im heilen Oliventl anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen, Briihe
angieflen und einmal aufkochen lassen. Anschlieend Sahne zugeben und die Suppe mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze etwa 15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Das Basilikum ab-
brausen und trocken schleudern. Vier Blatter zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen Blatter
von den Stielen zupfen und in die Suppe geben. Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kirschtomaten abbrausen. Das restliche Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten darin kurz heifl anbraten, bis sie aufplatzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Honig dariiber traufeln. Tomaten einige Minuten in der Pfanne
schwenken, bis die Tomaten schon weich sind. Zum Anrichten die Suppe frisch aufschiumen und
in tiefe Teller fiillen. Kirschtomaten und Basilikumblétter hineingeben und das Ganze mit frisch
gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 12. April 2014

Fenchel-Suppe mit Bratwurst-Bdllchen

Fiir vier Portionen
Fir die Suppe:

2 Fenchelknollen 1 mittlere, mehligk. Kartoffel 2 EL Olivencl
1 TL Zucker 3 ¢l Wermut 600 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 2 Kalbsbratwiirste (a 125 g)  Salz, Pfeffer

Fenchel und Kartoffeln waschen, Fenchel putzen, Kartoffel schilen und beides in grobe Stiicke
schneiden. Fenchelgriin aufbewahren. Olivendl in einem groflen Topf erhitzen, Kartoffeln und
Fenchel darin anbraten, mit Zucker bestreuen und mit dem Wermut abloschen. Briihe angiefien
und die Suppe etwa 15 Minuten kocheln lassen. Sahne zugeben und weitere zwei bis drei Minuten
kochen lassen, anschlieend piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pelle der Wiirste
abziehen, aus dem Brit kleine Béllchen formen. Bratwurstbéllchen in die heifle Suppe geben und
darin garziehen lassen. Fenchelgriin klein schneiden. Suppe mit den Béllchen in tiefen Tellern
anrichten und mit dem Fenchelgriin bestreuen.

Horst Lichter am 16. August 2014
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Kartoffel-Champignon-Suppe mit Hackbdllchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:
300 g mehligk. Kartoffeln 250 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Butter 100 ml Weilwein

500 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne Salz, Cayennepfeffer
Muskatnuss

Fir die Hackbéllchen:

200 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 TL Senf 2 EL Semmelbrosel 2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer
Fir die Garnitur:
50 g Schlagsahne 2 Stiele Petersilie

Fiir die Kartoffeln-Champignon-Suppe die Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. Cham-
pignons abreiben und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln. Danach Butter in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln und Champignons darin anschwitzen. Mit
dem Weilwein abloschen und verkochen lassen. Briihe und Sahne zugeben, mit Salz wiirzen und
bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weich garen lassen. Fiir die Hackbéllchen die Zwiebel
schilen und klein wiirfeln. Zusammen mit dem Hackfleisch, Ei, Senf, Semmelbroseln und der Pe-
tersilie in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Aus der
Hackmasse kleine Béllchen formen und auf einen Teller legen. Die Suppe mit einem Stabiler fein
piirieren. Nochmals mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Hackbillchen in die Suppe geben und darin etwa 10 Minuten bei leichtem Kécheln garen lassen.
Die Suppe mit den Hackbéllchen in tiefen Tellern anrichten. Mit etwas geschlagener Sahne und
frischer Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 20. Dezember 2014

Kartoffel-Eintopf mit Lachs und Dill

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 Bund Suppengriin 300 g feste Kartoffeln 20 g Butter
1 Lorbeerblatt 300 g Lachsfilet % Zitrone
20 ml Olivenol % Bund Dill Salz, Pfeffer

Suppengriin waschen, putzen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln
waschen, schilen und ebenfalls in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen und das Gemdiise darin unter Riithren anschwitzen. Kartoffeln zugeben. Mit Wasser
auffiillen, so dass alles knapp bedeckt ist. Lorbeerblatt zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Eintopf einmal aufkochen lassen. Anschlieffend Hitze reduzieren und bei geschlossenem
Deckel weich garen. In der Zwischenzeit den Lachs in Wiirfel schneiden. Lachswiirfel mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachswiirfel darin
von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und beiseite stellen, damit
der Lachs garziehen kann. Dill abbrausen und die groben Stiele entfernen und klein hacken. Den
Kartoffeleintopf in tiefen Tellern anrichten, je zwei Lachswiirfel hinein geben und mit dem Dill
bestreuen.

Horst Lichter am 29. Marz 2014
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Kartoffel-Lauch-Suppe mit pochiertem Ei

Fiir vier Portionen

250 g Kartoffeln 1 Stange Lauch 30 g Butter
50 ml Weilwein 600 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss % Zitrone 4 Eier

3 EL Essig Schnittlauch

Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Lauch darin anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen
und einmal aufkochen lassen. Die Gemiisebriihe angiefien, leicht salzen und bei mittlerer Hitze
zehn Minuten kocheln lassen. Sahne in die Suppe geben und weiter kocheln lassen, bis die
Kartoffeln weich sind. Mit einem Piirierstab kurz aufmixen, bis die Suppe schén sdmig ist. Nach
Belieben etwas stiickig lassen. Suppe mit Muskatnuss, einem Spritzer Zitronensaft und Pfeffer
wiirzen. Zum Pochieren der Eier, Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und den
Essig zugeben. Das Wasser kurz unter dem Siedepunkt halten. Eier einzeln in eine kleine Schale
aufschlagen, dabei darauf achten, dass der Dotter ganz bleibt. Mit einem Loffel einen Strudel
in das Wasser rithren und das aufgeschlagene Ei in den Strudel gleiten lassen. Nach und nach
alle vier Eier in das Wasser geben und nun etwa 5 Minuten darin garen. AnschlieBend mit einer
Schaumkelle herausheben und gut abtropfen lassen. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, je ein
pochiertes Ei hinein geben und mit Schnittlauchréllchen bestreuen.

Horst Lichter am 28. Juni 2014

Kirbis-Bohnen-Eintopf mit Mettenden

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

% Hokkaido Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 700 ml Gemiisebrithe 200 g weifle Bohnenkerne
Salz, Pfeffer

Fiir die Mettenden:

2 Mettenden 1 EL Rapsol 1 Bund Petersilie

Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Kiirbis in drei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und Kiirbis darin anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe aufgieflen und aufkochen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel etwa zehn Minuten kocheln lassen, bis
der Kiirbis weich ist, aber noch leicht Biss hat. Die vorgegarten und gut abgetropften Bohnenker-
ne zugeben und kurz mitkochen lassen. In der Zwischenzeit die Mettenden in Scheiben schneiden
und in einer Pfanne im heiflen Rapsol anbraten. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die
Blatter klein hacken. Petersilie zu den Mettenden geben und die Pfanne vom Herd nehmen.
Den Eintopf mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Die
gebratenen Mettenden in den Eintopf geben.

Horst Lichter am 25. Oktober 2014
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Steckriiben-Schaum- Siippchen mit Enten-Wan-Tan

Fiir vier Portionen
Fiir das Schaumsiippchen:

1 Steckriibenknolle, ca. 350 g 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 50 g frischer Ingwer 2 EL Rapsol

500 ml Gefliigelfond 200 ml Schlagsahne 1 TL fruchtiges Curry

Salz, Chili

Fiir die Wan Tan:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer

1 kleine rote Chilischote 100 g gerducherte Entenbrust 100 g gewolftes Entenfleisch
1 TL siifler Senf 1 Eigelb 4 Blatter Wan-Tan-Teig
Salz, Pfeffer Pflanzenfett 4 Zweige Kerbel

Fiir das Schaumsiippchen die Steckriibe schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Chilischote der Linge nach halbieren, das Kernge-
h#use entfernen und die Schote ebenso fein wiirfeln. Den Ingwer schilen und wiirfeln. Nun das
Rapsol in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch zugeben und darin andiinsten.
Danach Steckriibenwiirfel, Chili und Ingwer zufiigen und fiir circa drei Minuten andiinsten. Den
Suppenansatz mit Fond abléschen und mit der Sahne aufgielen. Die Suppe nun mit geschlosse-
nem Deckel 15 bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Wenn die Steckriibe weich ist,
alles mit einem Stabmixer fein piirieren und die Suppe durch ein feines Sieb in einen anderen
Topf gieflen. Zum Schluss die Suppe mithilfe eines Stabmixers aufschiumen und mit feinem Salz,
Chili und fruchtigem Curry verfeinern. Fiir die Wan-Tan-Fiillung Schalotte, Knoblauch und Ing-
wer schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Linge nach halbieren, entkernen und ebenso
wiirfeln. Die gerducherte Entenbrust in Wiirfel schneiden. Das gewolfte Entenfleisch sowie die
gerducherte Brust mit den Schalotten-, Knoblauch-, Chili- und Ingwerwiirfeln, sowie dem Senf in
eine Schiissel geben, gut vermengen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hiernach die Fiil-
lung mittig auf den Wan-Tan-Teig legen. Die Rédnder mit Eigelb einpinseln und die Randspitzen
zusammen fithren. Dann die Spitzen andriicken. Kurz vor dem Servieren die Wan-Tan-Taschen
kurz knusprig im erhitzten Pflanzenfett ausbacken und auf Kiichenpapier zum Abtropfen legen.
Die Teigtaschen zur aufgeschdumten Suppe geben und mit Kerbel vollenden.

Johann Lafer am 08. Februar 2014
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Tomaten-Basilikum-Suppe mit Forellen-Filets

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:

1 kg Strauchtomaten 2 Zwiebeln 2 Stangen Staudensellerie
4 EL Olivenol 100 ml Weilwein 200 ml Gemiisebriihe

1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets 2 EL Olivenol 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Tomaten und Sellerie waschen. Tomaten vierteln, vom Sellerie die Faden ziehen und in Stiicke
schneiden. Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivendl in einem Bréter erhitzen
und Tomaten, Zwiebeln und Sellerie darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Weilwein abloschen. Gemiisebriihe angieflen. Basilikum abbrausen, Bléitter von den Stielen
zupfen und beiseite stellen. Stiele mit in die Suppe geben. Alles bei geschlossenem Deckel 15
Minuten kocheln. Basilikum und restliches Olivenol im Moérser mit einer Prise Salz und Pfeffer
zu einer Paste zerreiben. Forellenfilets abbrausen, trocknen und mit der Fleischseite nach unten
in eine Auflaufform legen. Zitrone in Scheiben schneiden und auf den Forellenfilets verteilen.
Olivendl dariiber traufeln und im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad (Ober-/Unterhitze) zehn
Minuten garen. Die Suppe durch eine Flotte Lotte (Passiersieb) streichen und nochmals aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in tiefen Tellern anrichten. Die Forellenfilets sind gar,
wenn sich die Haut leicht abziehen ldsst. Gehdutete Filets leicht salzen und pfeffern und in die
Suppe geben. Die Basilikumpaste dariiber traufeln und servieren.

Horst Lichter am 30. August 2014
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Asiatisch marinierte Mie-Nudeln mit Feta-Schafskdse

Fiir vier Portionen
Fiir die Nudeln:

1/2 rote Paprikaschote 1/2 gelbe Paprikaschote 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer 50 g Mangold

50 g Zuckerschoten 50 g. Austernpilze 2 EL Sesamol

2 EL Sojasauce 200 ml Gemiisefond 0,5 TL fruchtiges Curry
300 g vorgegarte Mie-Nudeln 2 EL Koriander 1 EL schwarzer Sesam
Salz, Chili

Fiir den Kise:

4 Stck Fetakése vom Schaf (je 80 g) 1 Schalotte 1 junge Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 5 ml Olivenol 1 unbehandelte Zitrone
1 T1 Korianderkérner 2 El Akazienhonig Salz, Chili

Fiir die Nudeln, Paprika waschen, vierteln, Kerngehéduse entfernen, mit einem Sparschiler die
Haut abschélen und in feine Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch schéilen und beides fein
wiirfeln. Ingwer schilen und wiirfeln. Mangold und Zuckerschoten waschen, Austernpilze putzen
und alles in feine Streifen schneiden. Das Sesamdl erhitzen, Schalotten, Ingwer und Knoblauch
darin anschwitzen und das restliche Gemiise zugeben. Zwei bis drei Minuten garen, mit Sojasau-
ce, und 80 Milliliter Gemiisefond abléschen, mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle
wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Die Nudeln zugeben mit fruchtigem Curry
wiirzen und noch warm mit dem Gemiise mischen. Zum Schluss mit frischem Koriander und Se-
sam verfeinern und mit Salz und Chili abschmecken. Fiir den Kése, Schalotte, Knoblauch schélen
und grob wiirfeln. Die Chilischote halbieren, das Kerngehéuse entfernen und ebenfalls wiirfeln.
Nun Schalotten, Knoblauch, Chili zusammen mit Ol, den Abrieb- und den ausgepressten Saft
von der Zitrone, Korianderkérner mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu einer feinen Wiirzpaste ver-
arbeiten. Den Kése damit griindlich einreiben und fiir mind. 30 Minuten bei Zimmertemperatur
marinieren. (Am besten {iber Nacht im Kiihlschrank marinieren.) Danach in der Grillpfanne von
beiden Seiten vier bis fiinf Minuten grillen. Die Nudeln in die Teller geben und den gegrillten
Kése darauf verteilen.

Johann Lafer am 09. August 2014
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Bohnen-Radieschen-Salat mit Ei-Dressing

Fiir vier Portionen

4 Eier 200 g griine Bohnen 200 g gelbe Wachsbohnen
1 Bund Radieschen 100 g weifle Bohnenkerne 2 TL Senf
3 EL Weiflweinessig 3 EL Olivenol 1 TL Zucker

% Bund Schnittlauch 4 Scheiben Bauernbrot 30 g Butter
Salz, Pfeffer

FEier zehn Minuten hart kochen. Bohnen putzen, waschen und in drei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. In einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser fiinf bis acht Minuten bissfest
kochen, abgieflen und in eine Schiissel geben. Radieschen putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Zusammen mit den Bohnenkernen dazu geben. Eier abschrecken, pellen und halbieren.
Das Eigelb mit dem Senf, Weiflweinessig und Olivenol verrithren. Kréftig mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dressing unter den Bohnensalat mischen. Schnittlauch klein schneiden und
die Héilfte davon unter den Salat rithren. Brotscheiben halbieren, mit der Butter bestreichen
und in einer Pfanne von beiden Seiten anrdsten. Das Eiweifl klein hacken, mit dem restlichen
Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die gertsteten Brotscheiben streuen.
Salat und Brote zusammen servieren.

Horst Lichter am 12. Juli 2014

Biiffelmilch Panna Cotta mit Ur-Tomaten

Fiir vier Portionen

Fiir die Panna Cotta:

250 ml Sahne 200 ml Biiffelmilch 2 g Agar Agar

25 g gehobelter Parmesan  Salz, Zucker, Chili

Fiir das Pesto:

20 g gerostete Pinienkerne 50 g Rucola 100 ml mildes Olivendl
25 g geriebener Parmesan  Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

300 g Ur-Tomaten 100 g Biiffelmozzarella 50 g gemischter Salat
Olivenol, Salz, Pfeffer Bliiten der Rauke

Die Sahne mit Salz und Chili wiirzen und auf die Hélfte reduzieren. Danach mit Biiffelmilch
aufgieen und bei niedriger Hitze circa fiinf Minuten zichen lassen. Danach aufkochen und das
Agar Agar einrithren. Anschlieend den Parmesan hineinmixen, abschmecken und durch ein
feines Sieb laufen lassen. Dann diinn in eine circa 26 Zentimeter breite Schale eingieflen und fiir
mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Alle Zutaten fiir das Pesto in einen hohen
Mixbecher geben und mit Hilfe eines Stabmixers zu einem Pesto verarbeiten. Danach mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Ur-Tomaten waschen, trocken tupfen und je nach Beschaffenheit
in Scheiben oder Ecken schneiden. Den Burrata grob wiirfeln. Zum Servieren Tomaten und
Burrata auf die Panna Cotta legen. Den Salat mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und die
Panna Cotta garnieren. Mit dem Pesto und Bliiten vollenden.

Johann Lafer am 05. Juli 2014
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Ceviche vom Wolfsbarsch mit Fenchel und Grapefruit

Fiir vier Portionen

Fiir die Ceviche:

400 g Wolfsbarschfilet 1 Granatapfel 1 Grapefruit

1 Fenchelknolle 7 EL Olivenol 4 unbehandelte Limetten
50 ml Grenadine-Sirup 1 Stange Friihlingslauch Meersalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

% Baguette

Das Wolfsbarschfilet waschen, trocken tupfen und fiir etwa 1 Stunde in das Tiefkiihlfach legen.
Inzwischen den Granatapfel aufbrechen und die Kerne mit einer Gabel herauslosen. Grapefruit
grofziigig schilen, so dass das Weifle der Schale mit entfernt wird. Grapefruitfilets mit einem
Messer herausschneiden. Fenchel putzen, halbieren, Strunk keilférmig herausschneiden. Hélften
in moglichst diinne Scheiben schneiden beziehungsweise hobeln und mit Grapefruitfilets, Granat-
apfelkernen und drei Essloffel vom Olivendl vermischen und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Schale
einer Limette abreiben. Alle Limetten halbieren, den Saft auspressen und mit der geriebenen
Schale mischen. Das angefrorene Wolfsbarschfilet aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit einem
sehr scharfen Messer - besser noch mit auf einer Aufschnittmaschine - in circa drei Millimeter
diinne Scheiben schneiden und nebeneinander auf eine Platte legen. Fisch mit dem Limetten-
saft gleichméflig betraufeln und 15 Minuten marinieren. Friihlingslauch putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Marinierte Fischscheiben auf Teller legen. Fenchel-Grapefruit-Salat mit
Granatapfelkernen in die Mitte verteilen. Grenadine mit restlichem Olivendl und zwei Essloffel
von der Limetten-Marinade verriihren, die Mischung iiber das Carpaccio und den Salat geben,
alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Friihlingslauch bestreuen. Baguette in diinne
Scheiben schneiden, im Backofen résten und dazu servieren.

Johann Lafer am 27. September 2014
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Doraden-Beignets auf Aprikosen-Pfirsich Chutney

Fir vier Portionen
Fiir die Beignets:

2 Doradenfilets 2 EL Sojasauce 1 EL Akazienhonig

% Limette Salz, Chili 8-12 Schaschlik-Spiefle
2 Eier 250 ml Bier 40 g Mehl

20 g Speisestirke Mehl, Pflanzenfett

Fiir das Chutney:

6 reife Aprikosen 1 reifer Pfirsich 20 g frischer Ingwer

2 kleine rote Chilischoten 50 g Akazienhonig 80 ml Pfirsich-Essig

50 g Aprikosenkonfitiire 2 EL korniger Dijon- Senf

Fir die Garnitur:

50 g Wildkradutersalat Olivenol 1 Limette
Salz

Doradentfilets in breite Streifen schneiden. Streifen mit Sojasauce, Akazienhonig, dem ausgepress-
ten Saft der Limette, Salz und Chili aus der Miihle wiirzen und in Mehl wenden. Eier, Bier, Mehl
und Speisestéirke verrithren. Filets wie kleine Segel auf die Schaschlik-Spiefie aufspielen, durch
den Teig ziehen und im erhitzen Pflanzenfett drei bis vier Minuten knusprig backen. Aprikosen
und Pfirsich halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.
Chilischoten halbieren. Honig erwirmen und Ingwer und Chili darin andiinsten. Aprikosen und
Pfirsich zugeben und karamellisieren. Mit Pfirsich- Essig abloschen und Konfitiire zugeben. Da-
bei gelegentlich rithren. Dann Senf zugeben, wiirzen und auskiihlen lassen. Das Chutney mittig
platzieren. Den Wildkrautersalat wiirzen und darum verteilen. Mit Beignets vollenden.

Johann Lafer am 06. September 2014
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Gefiillte Champignons mit knusprigem Parma-Schinken

Fiir vier Portionen
Fiir die Champignons:

8 grofle Champignonktpfe 1 Strauchtomate 100 g Schafskése

1 rote Zwiebel % Knoblauchzehe 4 getr. Tomatenfilets

3 Scheiben Ciabatta 4 EL Olivenol 1 TL Honig

2 EL Aceto Balsamico 2 Stiele Basilikum 8 Scheiben Parma-Schinken
Fiir das Salatbett:

100 g Rucola 2 El Aceto Balsamico 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Champignons mit einem Pinsel abbiirsten und den Stiel herausdrehen. Champignons in eine
Auflaufform setzen. Zwiebel und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Tomate, Schafskése,
Ciabatta und getrocknete Tomaten in etwa ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Basilikum
klein hacken. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Schafskéise, Ciabatta, Basilikum und getrocknete
Tomaten in einer Schiissel mischen. Mit Olivenol, Honig, Balsamico mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mischung in die Champignonké&pfe fiillen und im vorgeheizten Backofen 15 bis
20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Parma-Schinken-Scheiben in einer Pfanne in wenig
Ol knusprig braten und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Rucola putzen, waschen und
trocken schleudern. Den Salat mit einer Prise Salz, Balsamico und Olivendl marinieren. Je zwei
Champignons auf einem Teller anrichten. Mit Rucola und Parma-Schinken garnieren und mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Horst Lichter am 31. Mai 2014
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Gerducherter Bachsaibling mit griinem Spargel

Fiir vier Portionen

Fiir den Bachsaibling:

4 Saiblingfilets 25 g Raucherspéne 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer 50 g Kréauter

4 grofle Holzspiefle

Fiir den Spargel:

16 Stangen griinen Spargel 8 Scheiben Parma-Schinken 16 Scheiben Lardo
Pfeffer, Pflanzenol

Fiir die Vinaigrette:

25 ml weifler Apfel-Balsamessig 25 ml Gemiisefond 1 EL Akazien Honig
Salz, Pfeffer 50g zerst. Macadamianiisse 50 ml Olivendl
50 g Wildkrauter 50 g geputzten hellen Frisée 50 ml Erdnussél

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und wellenférmig aufspiefen. Den Dampfgarer mit Alu-
folie auskleiden und die Réucherspine gleichméflig darin verteilen, so dass der Boden bedeckt
ist. Thymian und Rosmarin ebenso zugeben. Den Einsatz mit Olivendl bepinseln, die Rollchen
darauf setzen und mit dem Deckel verschliefen. Nun bei hochster Stufe auf den Herd stellen
und die Spéne zum Glimmen bringen. Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die
Hitze komplett wegnehmen und den Fisch, je nach Geschmack und Intensitét,12 bis 15 Minuten
rduchern. Durch die Hitze gart gleichzeitig der Fisch. Sobald der Fisch fertig gegart ist, mit den
frischen Kréutern bestreuen. Das untere Ende des Spargels abschéilen und circa einen Zentimeter
der Enden kiirzen. Die Bliitenansétze entfernen. Den Schinken der Lénge nach und mittig hal-
bieren. Jeweils eine halbe Scheibe Schinken und eine Scheibe Speck leicht {ibereinander lappend,
nebeneinander auflegen und den Spargel damit einwickeln. Die Grillpfanne erhitzen und den ein-
gewickelten Spargel bei mittlerer Temperatur rundherum grillen bis der Schinken knusprig ist.
Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Vinaigrette alle Zutaten miteinander verriihren.
Zum Servieren die gegrillten Spargelstangen nebeneinander auf die Teller legen und den Fisch
hinzugeben. Den Salat mit der Vinaigrette marinieren und auf dem Teller mitanrichten.

Johann Lafer am 17. Mai 2014
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Kartoffel-Meerrettich-Blinis auf Apfelcreme mit Lachs

Fiir vier Portionen
Fiir die Créme:

3 Apfel 1/2 Zitrone 50 g Zucker

100 ml Weilwein 50 g Butter

Fiir die Blinis:

175 g mehligk. Kartoffeln =~ 2 Eier 3 EL Meerrettich
75 g Mehl 10 g frische Hefe ~ Butterschmalz
Salz, Pfeffer Muskatnuss Frischhaltefolie

Fiir den Lachs:

50 g gemischter Blattsalat 1-2 EL Apfelessig 2-3 EL Sonnenblumendl
1 Prise Salz 1 Prise Zucker 250 g Réaucherlachs
Fiir die Garnitur:

1 Schale Gartenkresse

Fiir die Apfelcreme die Apfel schilen, vierteln, entkernen und grob wiirfeln. Den Saft der Zi-
tronenhélfte auspressen. Die Apfelstiicke mit Zucker, Wein, Butter und Zitronensaft in einen
Topf geben und offen bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen. Dabei gelegentlich
umriihren. Das Kompott mit einem Piirierstab fein piirieren, in eine Schiissel geben und im
Kiihlschrank vollstéindig abkiihlen lassen. Inzwischen fiir den Teig die Kartoffeln waschen und
mit Schale in 20-25 Minuten weich garen. Die Kartoffeln herausnehmen, pellen und mit ei-
ner Gabel fein zerdriicken. Die Eier trennen. Eigelbe, geriebener Meerrettich und Mehl zu den
zerdriickten Kartoffeln geben. 75 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben, die Hefe dazu
brockeln und glatt verriihren. Die Hefe in die Kartoffeln dazugeben. Alles griindlich mischen.
Die Eiweifle und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits steif schlagen. Den Eischnee
behutsam unter den Teig heben. Den Teig mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen und mit Frischhaltefolie zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen. Inzwischen den Sa-
lat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Apfelessig, Ol sowie je 1 Prise
Salz und Zucker verrithren und die Salatblédtter darin wenden. Zum Ausbacken der Blinis et-
was Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig essloffelweise in Haufchen
hineinsetzen und bei mittlerer Hitze in 1-2 Minuten goldbraun braten. Nach Belieben noch
frisch geraspelten Meerrettich auf die Blinis geben. Die Blinis mit einer Palette wenden und
auf der zweiten Seite goldbraun ausbacken. Die noch lauwarmen Blinis anrichten und mit den
Réucherlachsscheiben belegen. Mit Apfelcreme, Gartenkresse und Salat servieren.

Johann Lafer am 01. November 2014
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Kartoffel-Rettich-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

500 g Kartoffeln (festk.) 100 ml Briihe 1 weiler Rettich

4 getr. Ol-Tomatenfilets 3 EL Weiiweinessig 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 2 TL Honig 1 TL grober Dijonsenf
Fiir die Garnelen:

8 Riesen-Garnelen 1 Knoblauchzehe 3 Thymianzweige

2 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Briihe erhitzen und iiber die Kartoffeln
giefen. Rettich schélen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Rettich salzen und gut durch-
kneten, fiinf Minuten ziehen lassen. Tomatenfilets klein schneiden. Essig mit Honig, Senf und
Rapsol verrithren und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rettich abgieflen und mit den
Kartoffeln in eine Schiissel geben. Mit dem Dressing marinieren und nochmals gut durchziehen
lassen. Garnelen einschneiden und mit Pfeffer wiirzen. Knoblauch schélen und klein hacken,
Thymianblattchen von den groben Stielen zupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen
samt Knoblauch und Thymian darin anbraten. Zwei Minuten von jeder Seite braten, salzen
und von der Herdplatte nehmen. Salat mit den Garnelen anrichten und mit Schnittlauchhalmen
garnieren.

Horst Lichter am 02. August 2014

Kartoffel-Spitzkohl-Salat mit Niirnberger-Spiefien

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

400 g kleine Kartoffeln (fest) 1 kleiner Spitzkohl 2 Stangen Friihlingslauch
100 ml Gefliigelbriihe 2 TL grober Dijonsenf 2 TL fliissiger Honig

4-5 EL weiler Balsamicoessig 4 El Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spiefle:

12 Niirnberger Bratwiirstchen 2 rote Zwiebeln 2 EL Rapsol

4 Holzspiefle Senf

Kartoffeln griindlich waschen und in der Schale weich kochen. Abgielen, kurz abkiihlen lassen,
vierteln und in eine Schiissel geben. Die duflersten Blétter vom Spitzkohl entfernen, Kohl halbie-
ren und den Strunk herausschneiden. Den geputzten Kohl in etwa zwei mal vier Zentimeter grofle
Stiicke schneiden und zu den Kartoffeln geben. Friihlingslauch putzen, waschen und in Ringe
schneiden, ebenfalls zugeben. Fiir die Marinade die Brithe erwérmen und mit dem Senf, Honig,
Balsamico und Ol verrithren. Kriiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die Kartoffeln und
den Spitzkohl geben. Marinade untermengen und den Salat zehn Minuten durchziehen lassen.
Anschlielend nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Zwiebeln schélen und achteln.
Jeweils drei Niirnberger und vier Zwiebelachtel abwechselnd auf die Holzspiefe stecken. Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Spiefle darin von beiden Seiten anbraten, bis die Niirnberger gut
gebraunt sind. Den Salat auf Tellern anrichten und je einen Spiefi darauf legen. Nach Belieben
Senf dazu servieren.

Horst Lichter am 26. April 2014
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Klassische Minestrone

Fir vier Portionen
Fiir die Suppe:

3 Tomaten 2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie
6 kleine Kartoffeln (festk.) % Stange Lauch 150 g breite Bohnen

% Wirsing 150 g Tiefkiihl-Erbsen 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 5-6 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver 1 L Gemiisebriihe 2-3 Basilikumzweige

1/4 Bund Petersilie 3 Thymianzweige 150 g Suppennudeln

Salz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:
Basilikum 50 g Parmesan

Tomaten waschen und die Haut mit einem kleinen Kiichenmesser kreuzweise einritzen. Tomaten
fiir circa 20 bis 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, anschliefend in Eiswasser abschrecken
und dann die Schale abziehen. Geschilte Tomaten vierteln, Kerngehéuse entfernen und beiseite
stellen. Karotten, Kartoffeln und Staudensellerie schilen, Lauch waschen und Bohnen putzen.
Wirsing vom Strunk befreien, Gemiise waschen und Karotten in diinne Streifen hobeln. Das
restliche Gemiise grob scheiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch in zwei Essloffel heifem Olivendl in einem breiten Topf anschwitzen. Tomatenmark
und Paprikapulver mit anschwitzen. Karotten, Kartoffeln und Bohnen zufiigen. Briihe angielen
und Kriuter dazugeben. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen.
Nach dieser Zeit das restliche Gemiise dazugeben. Die Nudeln in die Briihe geben und bei
geschlossenem Deckel weitere acht bis zehn Minuten garen, bis die Nudeln bissfest gekocht sind.
Tomatenviertel in den Topf geben. Abschlieend die Suppe mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen
und abschmecken. Die Krauter entfernen. Die Minestrone in tiefe Teller verteilen, mit dem
restlichen Olivenol betrdufeln und mit etwas frisch gezupftem Basilikum und frisch geriebenen
Parmesan bestreut servieren.

Johann Lafer am 20. September 2014
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Kiirbis-Haselnuss Wan Tan auf Blattsalaten mit Mayonnaise

Fiir vier Portionen
Fiir die Wan Tan:

600 g Muskat-Kiirbis 2 Schalotten 20 g Ingwer
2-3 Zimtstangen 3-4 Nelken 1 kleine, rote Chilischote
75 ml Gemiisebriihe 75 g gemahlene Haselniisse 20 Wan Tan-Blétter

Eiweif3, Fett, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

150 g Mesclun-Salat 1 EL Walnussol 1 EL Weifiweinessig
Zucker

Fiir die Mayonnaise:

2 sehr frische Eier (M) 1 TL scharfer Senf 250 ml Sonnenblumendl
1-2 EL. Weifiweinessig 10 g eingel., schwarzer Triiffel 2 EL Triiffelol

Zucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kiirbis, Schalotten und Ingwer schélen, in Stiicke schneiden und
mit Gewlirzen und gehacktem Chili in einen Bréter geben, Briithe dariiber gieflen und luftdicht
abgedeckt im heiflen Ofen etwa eine Stunde schmoren. Danach Ingwer, Chili und Gewiirze ent-
fernen, die weich geschmorten Kiirbisstiicke etwas abkiihlen lassen, dann in ein Tuch geben und
gut auspressen. Den Saft dabei in einem kleinen Topf auffangen und sirupartig einkochen las-
sen. Weich geschmorte Schalotten fein hacken und mit den gerdsteten Haselniissen und dem
eingekochten Kiirbissirup unter das Kiirbispiiree mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschme-
cken und vollstdndig abkiihlen lassen. In die Mitte jedes der Teig-Bléitter etwa zwei Teeltffel
der Kiirbismasse geben. Die Teigrander mit Fiweifl bestreichen, tibereck zusammenklappen, fest
zusammendriicken und gut verschlieflen. Fett in einem Topf erhitzen und die Wan Tans darin
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Fiir
die Mayonnaise die Eier trennen. Senf zum Eigelb in eine grofie Schlagschiissel geben und mit
einem Schneebesen verrithren. Ol zunéchst tropfchenweise unterschlagen. Die zweite Hélfte des
Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen Mayonnaise aufschla-
gen. Mit dem Essig verrithren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Triiffel
fein hacken und mit dem Triiffelol unter die Mayonnaise rithren. Salat mit Essig und Walnussol
marinieren und mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Blattsalate und Wan Tans anrichten und
mit der Triiffelmayonnaise garnieren.

Johann Lafer am 08. November 2014

113



Lachs-Creme auf Réstbaguette mit Radicchio-Orangen-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Lachscreme:

250 g Réucherlachs 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
4 Stiele Dill 2 EL Schmand % Zitrone

8 Scheiben Baguette 4 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

1 Radicchio 2 Orangen 2 EL Olivenol

1 TL Honig 1 TL Senf Salz, Pfeffer
Zum Anrichten: 1 TL Rosa Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zunéchst den R&ucherlachs klein wiirfeln und in eine
Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch schilen und ebenfalls klein wiirfeln. Dill fein schneiden.
Gemeinsam mit dem Schmand zum Lachs geben. Danach die halbe Zitrone auspressen. Mit dem
Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Alles vermischen und kalt stellen. Die Baguettescheiben auf ein
Backblech legen, mit vier Essloffeln Ol betriufeln und im vorgeheizten Backofen in etwa, fiinf bis
acht Minuten knusprig backen. Radicchio putzen, in Stiicke zupfen, waschen und trocken schleu-
dern. Orangen so schiilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Die Filets heraustrennen und
den Saft dabei auffangen. Fruchtfleischreste ebenfalls auspressen. Orangenfilets und Radicchio
in eine Schiissel geben. Orangensaft mit Honig, Senf und einer Prise Salz verriihren. Olivenol
zugeben und unterschlagen. Das Dressing zum Salat geben und gut unterheben. Den Salat auf
Tellern anrichten. Die Lachscreme auf die Baguettescheiben streichen und mit dem Rosa Pfeffer
bestreuen. Zum Salat servieren.

Horst Lichter am 06. Dezember 2014
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Lachs-Spinat-Réllchen mit Blattsalat

Fiir vier Portionen

Fiir die Rollchen:

100 g TiefkiihlSpinat 6 Eier 100 ml Milch
Salz, Pfeffer Muskatnuss 30 g Butter
200 g Réucherlachs 100 g Creme-fraiche % Zitrone

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Weiflweinessig 2 EL Rapsol
1 TL Senf Zucker

Den aufgetauten Spinat gut ausdriicken, mit den Eiern und der Milch in einen hohen Mixbecher
geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit einem Stabmixer fein piirieren. Butter
in einer Pfanne erhitzen und eine Kelle Spinat-Ei-Mischung hineingeben. Durch Schwenken in
der Pfanne verteilen, so dass ein Pfannkuchen entsteht. Auf beiden Seiten goldgelb backen und
beiseitelegen. So fortfahren, bis 8 Spinatpfannkuchen entstanden sind. Jeden Spinatpfannkuchen
mit Lachs belegen und aufrollen. In Rollchen schneiden und auf Tellern anrichten. Schnittlauch
fein schneiden. Creme-fraiche mit dem Saft der Zitronensaft und Schnittlauch verrithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Blétter in mundgerechte
Stiicke zupfen. Aus Essig, Senf und Ol ein Dressing anriihren, mit Zucker und Salz wiirzen. Den
Salat damit marinieren und zwischen den Réllchen anrichten. Mit einigen Tupfen Creéme-fraiche
garnieren.

Horst Lichter am 04. Oktober 2014

Linsen-Salat mit gebratenen Austernpilzen

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:

100 g braune Linsen 150 g Spinatsalat 2 Tomaten

1 Schalotte % Bund Schnittlauch 5 EL Aceto Balsamico
2 EL Honig

Fiir die Pilze:

5 EL Olivenol 12 grofie Austernpilze 3 EL Olivendl

3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Die Linsen in einem Sieb griindlich abbrausen und knapp mit Wasser bedeckt weichkochen.
Anschlielend abgieflen und gut abtropfen lassen. Den Spinatsalat putzen, waschen und vorsichtig
trocken schleudern. Die Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Schalotte fein wiirfeln, den
Schnittlauch fein schneiden. Fiir das Dressing Schalotten und Balsamico mit Honig verriihren,
kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Olivendl unterrithren. Das Dressing iiber die Linsen
geben und untermischen. Den Salat anschliefend gut durchziehen lassen. Fiir die Pilze das
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Die Austernpilze darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten
und den Thymian zum Braten mit in die Pfanne geben. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Spinatbléitter zum Linsensalat geben, vorsichtig unterheben und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Linsen und Spinat auf Tellern anrichten, jeweils zwei Pilze daraufgeben
und mit Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 18. Januar 2014
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Omelett mit Pilzen und Feldsalat

Fiir vier Portionen
Fiir das Omelett:

200 g gemischte Pilze 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
30 g Butter 4 Eier 50 ml Sahne

20 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer
Butter

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 20 g Walnusskerne
4 EL Weilweinessig 2 EL Walnussol 2 EL Rapsol

1-2 TL Honig

Die Pilze putzen und grob wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. 30
Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Pilze darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Pilzmischung in eine Schiissel geben. Vier Porti-
onsringe (beispielsweise Ringe fiir Spiegeleier) mit Butter ausfetten. Die Eier mit der Sahne in
einen Mixbecher geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 20 Gramm Butter in einer
beschichteten Pfanne schmelzen und die gefetteten Ringe hineinsetzen. Die Pilzmischung auf die
vier Ringe verteilen und die Eimischung darauf verteilen. Bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten
garen. Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Radieschen
putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Walnusskerne kleinhacken und in ei-
ner Pfanne ohne Fett zwei Minuten rosten. Zusammen mit Weiflweinessig, Salz, Pfeffer, Honig
und den beiden Olsorten verrithren. Nun den Feldsalat und die Radieschen mit dem Dressing
marinieren. Die Omeletts aus den Ringen l6sen und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 01. Februar 2014
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Papaya-Reis-Salat mit Garnelen-Satés

Fiir vier Portionen
Fiir den Papaya-Reissalat:

150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen 4 Friithlingszwiebeln

i Baumpapaya % Ananas 2 Orangen

1 Mango 250 g Kirschtomaten 4 Sténgel Koriandergriin
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL brauner Zucker

3 EL weiler Balsamicoessig 5 EL Erdnussol 1 EL Ahornsirup

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelensatés:

12 grofle Riesen-Garnelen 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer % Bio Limette 2 EL Sojasauce
2 EL Sesamol 6 lange Holzspiefle Koriander

Fiir den Papaya-Reissalat zunéichst den Reis in 400 Milliliter kochendem Wasser mit einem hal-
ben Teeloffel Salz zehn Minuten bissfest kochen. Anschliefend abgielen und kalt abbrausen.
Danach die Sojasprossen waschen, die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Papa-
ya, Ananas, Orangen und Mango schilen, gegebenenfalls entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten abbrausen und halbieren. Alles in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Koriander
abbrausen und hacken. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zucker
in einem Topf schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen und mit Balsamico ab-
16schen. Die Pfanne vom Herd nehmen. Koriander, Ahornsirup und Erdnussol zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing locker mit dem Reissalat mischen. Fiir die Garnelensatés die
Riesen-Garnelen schélen, entdarmen und je zwei Garnelen zu einer Schnecke auf die Holzspiefe
stecken. Fiir die Marinade die Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Knoblauch
und Ingwer schiilen und klein hacken oder fein reiben. Danach die halbe Limette auspressen.
Chili, Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Sojasauce und Sesamol verrithren. Marinade iiber die
Garnelen gieflen und kurz einziehen lassen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Garnelensatés
darin von beiden Seiten zwei Minuten grillen. Zum Anrichten den Reissalat auf einer Platte
verteilen, die Satés darauf geben. Nach Belieben noch mit Korianderbldttern bestreuen.

Johann Lafer am 15. November 2014
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Schaum-Siippchen von der gelben Mdhre, Frischkdsetasche

Fiir vier Portionen
Fiir das Schaumsiippchen:

350 g Gelbe Mohren 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 50 g Ingwer 2 EL Rapsol

500 ml Gefliigelfond 200 ml Schlagsahne Salz

Chili 1 TL fruchtiges Currypulver

Fiir das Ol:

50 g geputzte Blattpetersilie 25 ml Arganol

Fir die Frischkisetaschen:

100 g Bergkise 50 g Sauerrahm % Zitrone

1 Eigelb 2 EL Schnittlauchrollchen Salz, Pfeffer, Figelb

4 Blétter Strudelteig
Fiir das Anrichten:
100 g bunte Karotten in Rauten 100 ml Gefliigelfond 4 Zweige Karottengriin

Die Mohren schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Schalotten, Knoblauch schilen und klein
wiirfeln. Die Chilischote der Lange nach halbieren, das Kerngehéuse entfernen und ebenso fein
wiirfeln. Ingwer schéiilen und wiirfeln. Das Rapsol in einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch
zugeben und darin andiinsten. Die Mohrenwiirfel, Chili, Ingwer zufiigen und fiir circa drei Minu-
ten andiinsten. Den Suppenansatz mit Fond abléschen und mit Sahne aufgiefen. Die Suppe nun
mit geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Wenn die Méhren
weich sind, alles mit einem Stabmixer fein piiriere und die Suppe durch ein feines Sieb in einen
anderen Topf gieflen. Zum Schluss mit Hilfe eines Stabmixers aufschiumen und mit Salz, Chili
und fruchtigem Curry verfeinern. Fiir das Ol die Blattpetersilie in feine Streifen schneiden und
mit Argandl verfeinern. Den Kése in sehr feine Wiirfel schneiden und zusammen mit Sauerrahm,
Zitronensaft, Eigelb, Schnittlauch, schwarzem Pfeffer, Salz zu einer kompakten Masse anriihren.
Danach den Strudelteig in zehn Zentimeter breite Streifen schneiden. Jetzt jeweils Essloffel der
Fiillung auf den Teig legen, die Rdnder mit Eigelb einpinseln und zu Dreiecken einschlagen. Dann
die Enden andriicken. Die Taschen mit dem restlichen Eigelb einstreichen und im Ofen bei 160
Grad Ober-/Unterhitze knusprig backen. Zum Servieren die Rauten in kochendem Fond bissfest
garen und in die Tassen fiillen. das Siippchen hinein geben und mit Petersiliendl verfeinern. Die
Taschen extra dazu reichen und mit Karottengriin vollenden.

Johann Lafer am 21. Juni 2014
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Schaum-Siippchen von Morcheln mit Sherry, Zander-Bdllchen

Fir vier Portionen
Fiir die Suppe:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 200 g kleine Morcheln

50 g Butter 50 ml Weiflwein 50 ml halbtrockenen Sherry
400 ml hellen Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 unbehandelte Limette

5 g Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Béillchen:

150 g Zanderfilet 25 g Lardo 1 Stange Friihlingslauch

1 Eiweif}, Klasse S 5 g Reismehl 1 TL Sambal Oelek

Salz, Chili, Reismehl Pflanzenfett

Fiir das Anrichten:

Blattpetersilie

Fiir die Suppe Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Morcheln putzen, unter
flieBendem Wasser abbrausen und sanft trocken schleudern. Die Butter in einem Topf erhitzen,
Schalotten, Knoblauch und Morcheln bei mittlerer Temperatur sanft anschwitzen. Danach ein
Drittel der Morcheln herausnehmen und als Einlage beiseite stellen. Den Suppenansatz mit Salz,
Pfeffer wiirzen und Weifiwein sowie Sherry abloschen. Anschliefend mit hellem Gefliigelfond auf-
giefen und fiinf bis zehn Minuten kdcheln lassen. Mit Sahne aufgieflen, erneut aufkochen und
mit Abrieb und Saft der Limette abschmecken. Die Suppe mit Hilfe eins Mixstabs griindlich
piirieren und durch ein feines Sieb laufen lassen. Den Thymian grob von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Kurz vor dem Servieren Thymian zum Siippchen geben, mit Salz, Pfeffer wiirzen
und aufschdumen.

Fiir die Béllchen das Zanderfilet und den Lardo in sehr feine Wiirfel schneiden. (Sie konnen
hierzu auch einen Fleischwolf verwenden.) Anschliefend die Zutaten sofort wieder kalt stellen.
Den Lauch putzen, der Lange nach vierteln und fein schneiden. Nun Zanderwiirfel, Lardowiirfel,
Friihlingslauch, Eiweif3, Reismehl, Sabal Oelek miteinander vermengen und mit Salz, Chili ab-
schmecken. Anschlieflen die Handflaichen mit Reismehl bepudern und die Masse zu gleichméfig
grofen Béllchen formen. Die Billchen bei circa 160 bis 170 Grad im erhitzten Pflanzenfett je nach
Grofe vier bis sechs Minuten knusprig backen. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit Salz verfeinern. Die reservierten Morcheln in die vorgewédrmten Teller geben und die
Billchen darauf verteilen. Die aufgeschiumte Suppe hinein laufen lassen und mit Blattpetersilie
vollenden.

Johann Lafer am 10. Mai 2014
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Schnitte von Forelle mit Krduter-Mayonnaise, Dill-Ol

Fiir vier Portionen
Fiir die Mayonnaise:

2 junge Knoblauchzehen 1 Ei (Klasse M, zimmerwarm) 1 TL Senf

1 unbehandelten Limette ca. 200 ml Pflanzenol 5 g Frankfurter griine Sauce
Kréautermischung Salz, Pfeffer

Fiir das Tortchen:

1 Scheibe Tramezzini 20 ml Pflanzendl 1 kleine Landgurke

1 Schalotte 1 Bund Dill 1 unbehandelten Limette
100 g gerduchertes Forellenfilet 1 TL braunen Rohrzucker 1 griiner Apfel

20 ml Olivendl 1 kl. Glaschen Forellenkaviar 1 Schale Shisokresse

50 g Frisée (geputzt) Salz, Pfeffer Bunsenbrenner

Fiir das Dill-Ol:

% TL Pimentkorner 1 kleinen Bund Dill 50 ml Argan Ol

Salz

Fiir die Mayonnaise den Knoblauch schélen, fein schneiden und zusammen mit Senf, Ei, Saft und
Abrieb der Limette in einen hohen Mixbecher geben. Kriuter zupfen, waschen, fein schneiden
und zur Mayonnaise-Basis geben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Den Mixstab hinein stellen und das
Pflanzensl zugeben. AnschlieBend mit hchster Geschwindigkeitsstufe das Ol emulgieren lassen.
Fiir die Vorspeise das Pflanzendl in einer breiten Pfanne leicht erhitzen und die Brotscheibe von
beiden Seiten knusprig backen. Anschlieend mit Dessertringen ausstechen und mit Salz, Pfef-
fer wiirzen. Die Gurke der Linge nach halbieren, das Kerngehéuse entfernen und fein wiirfeln.
Danach mit Salz, Pfeffer und Saft und Abrieb der Limette wiirzen. Den Dill von den Stielen
zupfen, fein schneiden und ebenfalls zugeben. Die Forellenfilets in circa zwei Zentimeter Stiicke
schneiden, mit Rohrzucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Den Apfel
waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Zum Schichten nun die Brotscheiben
erneut in die Anrichteringe legen und einen Essloffel Mayonnaise darauf geben. Danach die
Gurkenwiirfel darauf legen und die Forellenfilets dariiber. Zum Schluss die Apfelstreifen darauf
arrangieren und mit Kaviar sowie Shisokresse garnieren. Kurz vor dem Servieren die Anrichte-
ringe entfernen. Die Pimentkérner in einer Pfanne ohne Ol résten bis sie ein durchstrémendes
Aroma entwickeln, danach in einem Morser fei zermahlen. Den Dill von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Nun Piment, Dill, Ol und Salz miteinander verrithren. Zum Servieren die restli-
che Mayonnaise auf die Tellers streichen und die Tértchen mittig platzieren. Links und rechts
davon Frisée sowie Shisokresse drapieren und mit Dill-Ol vollenden.

Johann Lafer am 19. April 2014
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Spargel im Rducherlachs-Mantel

Fiir vier Portionen
Fiir den Spargel:

16 Stangen weifler Spargel 2 Schalotten, geschélt 2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 50 g Ingwer, geschélt 10 ml Rapsol
300 ml Gefliigelfond 1 unbehandelte Zitrone Salz, Zucker

5 g frische Krauter de Provence 16 Scheiben gerducherter Lachs
Fiir die Vinaigrette:

2 Orangen 70 ml Walnussol 1 unbehandelte Orange
1 TL Akazienhonig 8 Radischen 50 g gerostete Walniisse
2 EL Schnittlauchroéllchen feines Salz Chili

Fir die Sauce Tatar:

1 Ei, zimmerwarm (M) 200 g Pflanzenol % unbehandelte Zitrone
1 TL Senf 50 g Joghurt 1 Schalotte

1 EL Kapern 2 EL fein gewiirfelte Essiggurken 1 Ei hartgekocht

Salz, Pleffer
Fiir das Anrichten:
feine Blattpetersilie

Den Spargel rundherum griindlich abschélen, die Képfe dabei aussparen und circa zwei Zenti-
meter der holzigen Enden kiirzen. Die Stangen danach mit Salz und Zucker bestreuen und kurz
marinieren. Die Schalotten sowie den Knoblauch in feine Streifen schneiden. Die Chilischote der
Lénge nach halbieren, das Kerngehiuse entfernen und fein wiirfeln. Den Ingwer schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Den Spargel zusammen mit den fein gewiirfelten Zutaten in den Gar-
einsatz legen. Den Gefliigelfond zusammen mit den Krautern in den Topf geben, den Einsatz
dariiber stellen und mit dem Deckel verschlieBen. Den Spargel bei mittlerer bis hoher Hitze fiir
circa 12 bis 15 Minuten bissfest garen. Den Spargel anschlieflend herausnehmen und lauwarm
in den gerducherten Lachs einrollen. Die Orangen rundherum von der Schale befreien und mit
einem V-Schnitt die Filets heraus schneiden. Das Walnussol, Abrieb, Saft und Honig miteinander
verrithren und mit Salz und Chili abschmecken. Kurz vor dem Servieren Radieschen, Walniisse,
Orangenfilets und fein geschnittene Schnittlauchrollchen zugeben. In einem Mixbecher, Saft und
Abrieb von der Zitrone, Ei und Senf hineingeben. Nun mit Hilfe eines Mixstabs das Pflanzenol
langsam einarbeiten, ohne dabei den Mixstab oberhalb vom Ol zu halten. Danach mit Joghurt,
Schalotten, Kapern, Essiggurken und Ei vermengen und mit feinem Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Spargel auf die Teller verteilen und mit der Vinaigrette verfeinern. Mit Petersilie
garnieren. Zum Schluss die Sauce Tatar extra dazu reichen.

Johann Lafer am 03. Mai 2014
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Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir vier Portionen
Fiir den Salat:
8 Stangen weifler Spargel 8 Stangen griiner Spargel % Zitrone

1 Bund Radieschen % Bund Schnittlauch 1 TL grober Dijonsenf
1 TL Zucker 1 TL Salz 3 EL Weilweinessig

3 EL Olivenol Salz, Zucker, Pfeffer

Fir die Garnelen:

% Knoblauchzehe 2 Thymianzweige 8 Garnelen

2 EL Olivenol

Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen, den weilen Spargel ganz schilen und die Enden
ein bis zwei Zentimeter kiirzen. Die Stangen in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und die
halbe Zitrone in Scheiben schneiden. In einem Topf etwa drei Zentimeter hoch Wasser einfiillen
und zum Kochen bringen, kréiftig mit einem halben Teeloffel Salz und einem halben Teel6ffel
Zucker wiirzen und zwei Zitronenscheiben zugeben. Die weiflen Spargelstiicke darin fiinf Minuten
kochen, anschliefend die griinen Spargelstiicke weitere drei Minuten mitkochen. Danach den
Spargel abgieflen und in eine Schiissel geben. Die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Schnittlauch in Réllchen schneiden und beides zum Spargel geben. Fiir das Dressing
Senf, Zucker, Essig und Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend iiber dem
Spargelsalat verteilen, gut untermischen und durchziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und
klein wiirfeln, die Thymianbléittchen von den Stielen zupfen und klein hacken. Die Garnelen,
die kiichenfertig geputzt sind, mit dem Knoblauch, Thymian und Olivendl mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten zwei
Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und weitere zwei Minuten garziehen lassen.
Zum Anrichten den Spargelsalat auf die Teller verteilen und je zwei Garnelen anlegen.

Horst Lichter am 07. Juni 2014
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Uberbackener Ziegenkdse mit Speck, Baguette und Salat

Fiir vier Portionen
Fir den Kise:

4 Ziegenkésetaler 8 Scheiben Tiroler Speck 2 TL Honig

2 EL Olivensl 2 Stiele Thymian

Fiir den Salat:

1 kl. Bund gemischte Krauter 50 g Butter 8 Scheiben Baguette
1 Kopfsalat 2 EL Apfelessig 2 EL Rapskernol

1 TL Siiler Senf Salz, Pfeffer

Ziegenkése mit dem Speck umwickeln und in vier kleine Auflaufformen verteilen. Mit dem Honig
und Olivendl betriufeln, Thymianblattchen darauf streuen und im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad zehn Minuten backen. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Butter mit
dem Handriihrgerit schaumig schlagen, gehackte Kriuter zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles gut mischen. Baguettescheiben mit der Krauterbutter bestreichen und fiir etwa drei
Minuten mit in den Backofen geben. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Blétter
in mundgerechte Stiicke zupfen und in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Apfelessig mit
dem Senf verriihren, Ol untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kopfsalat damit
marineren. Salat mit den Brotscheiben anrichten und jeweils einen Ziegenkése im Foérmchen
dazu servieren.

Horst Lichter am 13. September 2014
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Wachtelei auf Topinambur, Postelein, Zuckererbsen

Fiir vier Portionen

Fiir die Wachteleier:

12 Wachteleier 2 Hiihnereier Mehl

Haselniisse gemahlen Pistazien gemahlen  Pinienkerne gemahlen
Pflanzenfett, Salz

Fiir die Topinambur:

400 g Topinambur 25 g Butter 100 ml heller Gemiisefond
50 ml Sahne Zucker, Salz 1 unbehandelte Limette
Fiir die Zuckererbsen:

300 g Erbsenschoten 100 g Zuckerschoten 20 ml Walnussoél

Salz

Fiir das Anrichten:

50 g geputzte Postelein diinne Brotchips Olivenol, schwarzes Salz

Die Wachteleier in kochendem Wasser genau 2,16 Minuten kochen. Danach in kaltem Wasser
abschrecken und pellen. Alle Wachteleier danach zuerst in Mehl und den verquirlten Hiithnereiern
wenden. Dann jeweils drei Wachteleier in gemahlenen Haselniissen, Pistazien und Pinienkernen
wenden. Danach bei 160 Grad im Pflanzenfett ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit Salz wiirzen. Die Topinambur rundherum abschélen, in kleine Stiicke schneiden und in
der erhitzten Butter langsam anschwitzen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Danach mit Backpapier
abdecken und in sich fiinf bis zehn Minuten garen. Mit Fond und Sahne aufgieflen und solange
weiter garen, bis die Fliissigkeit reduziert ist. Anschliefend mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu
einem feinen Piiree mixen und mit dem Abrieb sowie dem Saft der Limette verfeinern. Die Erb-
senschoten sowie Zuckerschoten putzen und in kochendem, gesalzenem Wasser kurz blanchieren
und in eiskaltem Wasser abschrecken. Danach in wenig Walnussol anschwitzen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Servieren die Creme kreisrund auf die Teller verteilen und den Postelein
wie ein Beet darauf anrichten. Jeweils drei unterschiedliche Wachteleier darauf verteilen, Die Zu-
ckererbsen rundherum darauf legen. Die Brotchips brechen und dariiber kriimeln. Zum Schluss
mit schwarzem Salz und Olivendl vollenden.

Johann Lafer am 24. Mai 2014
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Waldpilz- Terrine mit Krduter-Schmand

Fiir vier Portionen
Fir die Terrine:

1 Bund gemischte Krauter 1 Zwiebel 1 grofie Kartoffel (festk.)
700 g gemischte Waldpilze 20 g Butter 100 ml Weiflwein

600 ml Gemiisebriihe 8 Scheiben Bacon Salz, Pfeffer

Fir den Schmand:

200 g Schmand % Zitrone Cayennepfeffer

Kréuter abbrausen, Blétter von den Stielen zupfen und hacken. Die Krauterstiele zusammenbin-
den und beiseitelegen. Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Kartoffel schilen und wiirfeln. Pilze
putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Butter in einem groflen Briter erhitzen und
Zwiebeln und Kartoffeln darin anbraten. Pilze zugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Kriu-
terstiele zugeben. Mit Weilwein abloschen und verkochen lassen. Mit Gemiisebriihe auffiillen,
leicht salzen und pfeffern. 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Die Bacon-
scheiben in eine kalte Pfanne legen, auf den Herd stellen, bei mittlerer Hitze langsam goldbraun
und knusprig braten. Die gehackten Krauter mit dem Schmand und dem Zitronensaft verriithren
und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Waldpilzterrine in tiefen Tellern anrichten, je einen
Klecks Krauterschmand darauf geben und eine Baconscheibe hineinstecken.

Horst Lichter am 11. Oktober 2014

Zucchini-Puffer mit Rdaucherlachs

Fiir vier Portionen

Fiir die Puffer:

500 g Zucchini 200 g Kartoffeln, vorw. fest 2 Eier

1 EL Mehl 2 Zweige Thymian 30 ml Rapsol
Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

250 g Réucherlachs 150 g Creme-fraiche % Zitrone

3 Zweige Dill Cayennepfeffer Dill

Die Zucchini waschen und grob raspeln. Die Kartoffeln waschen, schilen und ebenfalls grob
raspeln. Beides in einer Schiissel mit den Eiern und dem Mehl mischen. Die Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen und fein hacken. Das Gemiise anschliefend mit Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und jeweils einen Essloffel der Zucchini-
Kartoffelmasse hineingeben, etwas flach driicken. Danach goldbraun braten lassen, wenden und
ebenfalls goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den R#Aucherlachs in Streifen
schneiden, die Zitrone auspressen. Die Creme-fraiche mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Den Dill klein hacken und unter die Créme mischen. Nun die Zucchinipuffer auf
einer Platte anrichten, mit den Lachsstreifen belegen und einige Nocken Créme fraiche dazu
anrichten. Mit Dillspitzen garnieren.

Horst Lichter am 01. Méarz 2014
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Fasanen-Brust im Speck-Mantel, Winzer-Rahm-Sauerkraut

Fiir vier Portionen
Fir das Sauerkraut:

1 grofle Zwiebel 25 g Butterschmalz 1-2 EL Zucker

400 g Sauerkraut 150 ml Riesling-Sekt 250 ml Gefliigelbriihe
4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter 125 ml Sahne

45 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Fasan:
4 Fasanenbriiste (a ca. 150 g) 12 diinne Speckscheiben 25 g Butterschmalz

2-3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 200 g kernlose Weintrauben
6 Scheiben Friihstiicksspeck 30 g Butter 1 Bund Schnittlauch

Fir die Kartoffeln:

700 g mehlige Kartoffeln 150 ml Sahne 25 g Butter

Muskatnuss, Salz

Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde garen. Fiir das Sauerkraut Zwie-
bel schélen, in feine Streifen schneiden und mit dem Butterschmalz goldbraun anbraten. Dann
mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Sauerkraut zufiigen, kurz mit anschwit-
zen und mit Riesling-Sekt und Briihe auffiillen, Salz, Pfeffer, die angedriickten Wacholderbeeren
und Lorbeer dazugeben und zugedeckt circa 25 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Dann die
Sahne zugeben und offen noch weitere zehn Minuten kocheln lassen. Inzwischen Ofen auf 110
bis 120 Grad vorheizen. Fasanenbriiste abbrausen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit den Speckscheiben umwickeln und dem Butterschmalz in einer Pfanne zusammen mit den
Krautern anbraten. Briiste aus der Pfanne nehmen, auf ein Blech legen und im Ofen in circa
15 Minuten fertig garen. Trauben waschen, in einzelne Rispen teilen und den Speck in Stiicke
schneiden. Beides mit 30 Gramm Butter in die Pfanne geben und darin anbraten. Schnittlauch
fein schneiden und zugeben. 150 Milliliter Sahne und 25 Gramm Butter aufkochen, mit Salz
und Muskatnuss abschmecken. Die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittfliche in eine Kartoffel-
presse legen und durchpressen. Die Schalen jeweils entfernen. Die heifle Sahnemischung unter
die Kartoffeln rithren. Sauerkraut mit restlicher Butter verfeinern, abschmecken und auf vor-
gewdrmte Teller geben. Die Fasanenbriiste aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, dann in
Scheiben schneiden und auf dem Sauerkraut anrichten. Um das Kraut die Trauben mit dem
Speck verteilen.

Johann Lafer am 25. Oktober 2014
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Hirsch-Medaillons mit Erdnuss-Butter, Quitten-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Hirschmedaillons:

2 Hirschriicken a ca. 300 g 1 TL Kardamom 1 TL Wacholderbeeren
% TL Korianderkorner % TL grobes Salz 8 Scheiben Frithstiickspeck
50 g Butterschmalz 2 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

50 g Butter 80 g gerostete Erdniisse

Fir die Jus:

4 Schalotten 4 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

50 g Butter 100 g mehligk. Kartoffeln 2 Zweige Thymian

100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 300 ml Wildfond

Fir die Selleriecreme:

400 g groBe Knollensellerie 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 3 TL Zucker Salz, Chili

Fiir die Quitten:

400 g Quitten 1 Zitrone 1 Schalotte

1 rote Chilischote 50 g Akazienhonig Salz, Chili

4 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Hirschmedaillons die beiden
Riickenfilets von Fett und Sehnen befreien, unter flieBendem Wasser kurz abspiilen und mit
Kiichenkrepp griindlich abtupfen. Wacholder, Koriander, Kardamom und ein wenig grobes Salz
sehr fein mahlen. Die beiden Riickenfilet damit einreiben und in jeweils vier Scheiben Speck ein-
wickeln. Danach das Butterschmalz in der Pfanne hoch erhitzen und den eingewickelten Hirsch-
riicken von allen Seiten goldbraun anbraten. Zusammen mit Thymian und Knoblauch auf ein
Backofengitter legen und im Backofen fiir circa 12 bis 15 Minuten rosa garen. Die Butter unter
standigem Riihren nussig werden lassen und die Erdniisse zugeben. Kurz vor dem Servieren die
Riicken in Medaillons schneiden, mit Salz wiirzen und durch die Erdnussbutter schwenken. Fiir
die Jus die Schalotten und den Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Chilischo-
te der Lange nach halbieren, das Kerngehéduse und die Zwischenhdute entfernen und die Schote
ebenfalls grob wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Chili
darin bei mittlerer Temperatur langsam glasig anschwitzen. Die Kartoffeln schélen, mit einer
Vierkantreibe reiben und in den Topf geben. Den Thymian zugeben und mit Rotwein abléschen.
Nun den Portwein zugeben und fast vollstédndig reduzieren. Mit Wildfond aufgieffen und erneut
langsam auf die Hélfte reduzieren. Danach die Sauce durch ein feines Sieb laufen lassen und gege-
benenfalls mit Salz abschmecken. Fiir die Créeme die Sellerieknolle rundherum abschélen und in
Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Selleriewiirfel hineingeben.
Danach mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken, so gart der Sellerie in die
ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. AnschlieBend mit Gefliigelfond aufgieflen
und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe
einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und das Ganze mit Salz und Chili
aus der Miihle abschmecken. Die Quitten schilen, vierteln, entkernen und in circa ein Zentimeter
grofle Wiirfel schneiden. Eine Schiissel mit Wasser bereitstellen. Nun die Zitronen halbieren, den
Saft hineinpressen und bis zur weiteren Verarbeitung die Quittenwiirfel hineinlegen. Die Scha-
lotten schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, Kerngehduse und
Zwischenh&ute entfernen und die Schote ebenso fein wiirfeln. Den Honig in einem breiten Topf
erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Quittenwiirfel griindlich abtropfen
lassen und zugeben. Die Chiliwiirfel zugeben und die Quitten mit Backpapier abgedeckt circa 15
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bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze langsam garen. Danach mit Salz und Chili aus der Miihle ab-
schmecken. Die Selleriecreme auf Teller geben und das Quittengemiise darauf anrichten, jeweils
zwei Medaillons zugeben und mit der Jus begieflen. Zum Schluss mit feinem Kerbel vollenden.

Johann Lafer am 18. Januar 2014
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Hirsch-Riicken mit Nusskruste, Zuckerschoten

Fir vier Portionen
Fir die Sauce:

100 g Schalotten 300 g Petersilienwurzel 1 TL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter 5 g Stiangel Petersilie 1 EL Butterschmalz
100 ml Portwein 200 ml Rotwein 500 ml Wildfond
Speisestérke

Fiir den Maibock:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
1 Riickenfilet vom Maibock 1 TL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Taschen:

100 g grobes Salz 500 g mehligk. Kartoffeln 100 g Frischkise

2 Eigelbe, Klasse M 100 g gehacktes Studentenfutter 25 g Speisestérke
Stéarke, Salz, Muskat Eigelb, Butterschmalz Butter

2 EL Schnittlauchrollchen
Fir die Zuckerschoten:
200 g Zuckerschoten 50 g Butter Salz

Fiir die Sauce sdmtliches Gemiise waschen und in Stiicke schneiden. Das Butterschmalz erhit-
zen, Gemiise darin anschwitzen, Gewiirze und Krauter zugeben und mit Portwein abléschen. Mit
Rotwein und Fond aufgielen und auf die Hélfte einkochen. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen
und angeriihrter Speisestirke binden. Fiir den Maibock die Schalotten und die Knoblauchzehen
schilen und in Streifen schneiden. Den Rosmarin von den Stielen zupfen. Das Riickenfilet mit
Salz wiirzen, im erhitzten Butterschmalz von allen Seiten anbraten, mit Pfeffer wiirzen und auf
ein Backofengitter legen. Schalotten, Knoblauch und Rosmarin durch die Pfanne schwenken und
auf das Riickenfilet legen. Im Ofen bei 120 Grad etwa 12 bis 15 Minuten garen. Weitere fiinf
Minuten ruhen lassen Das Salz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen, die Kar-
toffeln darauf setzen und im vorgeheizten Backofen bei circa 180 Grad Ober/ Unterhitze - je
nach Grofe - eine Stunde weich garen. Danach mittig halbieren, mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken und die Schale entfernen. Fortfahren, bis die Kartoffeln aufgebraucht
sind und den Kartoffelschnee lauwarm ausdampfen lassen. In der Zwischenzeit das Studenten-
futter und Frischkise miteinander verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnee
nun mit Eigelben und Stérke verkneten, bis die Masse halbfest ist. Ggf. mit Stérke nacharbei-
ten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Arbeitsfliche mit Stidrke bepudern, die Masse darauf
circa 0,5 Zentimeter dick ausrollen, circa sechs Zentimeter kreisrund ausstechen und mittig die
Fiillung darauf geben. Die Rédnder mit Eigelb einpinseln, einmal einschlagen und die Seitenran-
der andriicken. Die Taschen nun in kochendem, gesalzenem Wasser aufkochen und fiinf bis acht
Minuten ziehen lassen. Danach in wenig Fett in der Pfanne braten und mit Butter und Schnitt-
lauch bestreuen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiden der Zuckerschoten ziehen und
schrig in Rauten schneiden. In kochendem, gesalzenem Wasser ein bis zwei Minuten blanchieren
und in eiskaltem Wasser herunter kiihlen. Anschliefend trocken tupfen. Die Zuckerschoten in
wenig Butter anschwitzen, wiirzen und zusammen mit den Taschen auf die Teller verteilen, den
Maibock in Tranchen schneiden und mit Kerbel sowie Sauce vollenden.

Johann Lafer am 03. Mai 2014
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Reh-Rouladen mit Pilzen und Semmel-Kndédeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Rouladen:

8 grofle Wirsingbladtter 500 g Wildfleisch vom Reh % Bund glatte Petersilie
2 Knoblauchzehen 250 g gemischte Pilze 1 EL Butter

2 TL Wildgewtiirz 1 FEi 3 Schalotten

50 g Butterschmalz 150 ml Weilwein 300 ml Wildfond
2-3 Lorbeerblétter 3 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige
1 EL Wacholderbeeren 100 ml Sahne 25 g Butter

Fiir die Knodel:

1 Bund glatte Petersilie 250 g altbackene Brotchen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Butter 200 ml Milch

2 Eier Muskatnuss 30 g Butter

2-3 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Preiselbeermarmelade

Die Wirsingblétter in sprudelnd kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten garen, anschliefend mit
einem Siebloffel herausheben und in eiskaltem Wasser abschrecken. Die mittlere Blattrippe her-
aus schneiden. Rehfleisch abbrausen, trocken tupfen und durch den Fleischwolf drehen. Petersi-
lie abzupfen, 1 Knoblauchzehe schilen. Beides zusammen fein hacken. Pilze putzen (nicht wa-
schen!) und wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Pilze darin zusammen mit der Knoblauch-
Petersilien-Mischung etwa 1 min. andiinsten. Dann mit dem Wildhackfleisch in eine Schiissel
geben. Wildgewiirz und Ei hinzufiigen. Alles griindlich vermischen. Die Wirsingblédtter neben-
einander auf die Arbeitsfliche legen. Die Fiillung auf die Bliattermitte verteilen, dann seitlich
einschlagen, aufrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Die Schalotten und die zweite
Knoblauchzehe schélen und in diinne Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Bréter erhit-
zen. Die Rouladen darin unter mehrmaligem Wenden anbraten. Schalotten und Knoblauch im
Bréter goldbraun anbraten. Das Ganze mit Wein abldschen, Fond, Krauter und Wacholderbeeren
zufiigen. Wirsingrouladen mit Salz, Pfeffer wiirzen. Bréter mit einem Deckel verschliefen und
auf dem Herd bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten schmoren. Fertig gegarte Wirsingrouladen aus
der Sofle nehmen, diese um die Hilfte einkochen, dann durch ein Sieb in einen kleinen Topf pas-
sieren und Sahne zugeben. Nochmals aufkochen. Kalte Butter nach und nach unterriihren, Sofle
mit Salz, Pfeffer kriftig abschmecken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die altbackenen Brotchen ohne Rinde klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin andiinsten. Mit der Milch abléschen und 2 Minuten kocheln lassen. Die heifle Milchmi-
schung iiber die Brétchenwiirfel gieflen. Die Eier zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Hilfte der Petersilie zugeben. Alles gut mischen und 10 Minuten durchziehen lassen. Aus der
Masse Knodel formen und in leicht siedendem Wasser 10 Minuten gar ziehen lassen. Butter und
Semmelbrosel in einer Pfanne rosten, restliche Petersilie zu geben und die fertig gegarten Knédel
darin schwenken. Die Rouladen mit der Sauce, den Preiselbeeren und den Semmelknédeln auf
Tellern anrichten.

Johann Lafer am 11. Oktober 2014
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Saltimbocca von Fasanen-Brust, Honig-Feigen, Steckriiben

Fiir vier Portionen

Fiir die Kokos-Steckriiben:

1 Steckriibe (ca. 600 g) 1 Schalotte 20 g Butter
100 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch % Limette
Salz, Chili, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

4 Fasanenbriiste 8 Salbeiblétter 4 Scheiben Parma-Schinken

2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Honigfeigen:

8 frische Feigen 3 EL Honig 1 Zimtstange

100 ml Rotwein 100 ml Portwein 100 ml schw. Johannisbeersaft
% Zitrone

Fiir die Garnitur:

Pfeffer

Den Backofen auf 110°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kokos-Steckriiben die Steckriibe
waschen, schilen und wiirfeln, Schalotte schilen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen
und beides darin anschwitzen. Mit Gemiisefond abléschen und die Kokosmilch dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten koécheln lassen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.
Anschlieend mit einem Spritzer Limettensaft, etwas Chili aus der Miihle und gegebenenfalls
Salz abschmecken. Die Fasanenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je zwei Salbeiblatter auf jede
Brust legen, mit je einer Scheibe Parma-Schinken umwickeln. Rapsél in einer Pfanne erhitzen
und die Briiste darin von allen Seiten kurz anbraten. Fasanenbriiste im vorgeheizten Backofen
etwa 15 Minuten garen. Anschlieffen noch einige Minuten ruhen lassen. Feigen waschen und
halbieren. Honig mit der Zimtstange in einer Pfanne aufschdumen lassen. Rotwein, Portwein und
Johannisbeersaft zugeben, aufkochen. Mit Zitronensaft wiirzen und bei mittlerer Hitze zur Halfte
einkochen lassen. Die halbierten Feigen zugeben und unter den Sud schwenken. Zum Anrichten
die Fasanenbriiste halbieren oder in Scheiben schneiden. Kokos-Steckriiben auf Teller verteilen,
je vier Feigenhélften darauf anrichten, den Sud iiber die Feigen tréufeln. Das Saltimbocca darauf
legen und nach Belieben mit etwas grob gemahlenen schwarzen Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 20. Dezember 2014
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Surf and Turf von Hummer und Kaninchen mit Blumenkohl

Fiir vier Portionen
Fiir den Hummer:

2 Hummerschwinze 2 Knoblauchzehen 50 g Butter

2 Thymianzweige Salz, Pfeffer

Fiir das Kaninchen:

4 Kaninchenriicken 2 angedriickte Knoblauchzehen 2 Thymianzweige
2-3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Butter

Fiir den Blumenkohl:

400 g weilen Blumenkohl 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
50 ml hellen Fischfond 1 Zitrone 50 ml Sahne

50 g Rosenkohlblédttchen  Salz, Pfeffer 1 TL milden Honig

120 g Cocktailtomaten
Fiir den Kokosreis:

150 g Basmati Reis 25 g Kokosflocken 250 ml Wasser
50 ml Reiswein 2 Kaffir-Limettenblétter 50 ml Erdnussol
Salz, Chili Zum Anrichten: 2 Schalen griine Shisokresse

Den Reis in einem Sieb zwei- bis dreimal griindlich mit Wasser abspiilen und danach mit den
Kokosflocken vermengen. Wasser, Reiswein, Kaffir-Limettenblétter, Reis und Kokosflocken in
einen Topf geben, mit einem Deckel verschlielen und bei mittlerer Hitze 15 bis 18 Minuten garen.
Danach mit Erdnussol, Salz und Chili abschmecken. Den Hummer der Lange nach halbieren. Die
Kaninchenriicken mit Salz wiirzen und im erhitzten Olivendl zwei bis drei Minuten von jeder Seite
bei mittlerer Temperatur anbraten. Danach Knoblauch andriicken, Thymian und Butter zum
Kaninchen hinzugeben und mit Pfeffer verfeinern. Fiir das Gemiise den Blumenkohl putzen,
waschen und in kleine Roschen teilen. Die Schalotten und Knoblauch schilen und wiirfeln.
Die Butter leicht erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Blumenkohl darin hell anschwitzen. Danach
das Gemiise mit Fond auffiillen. Danach mit dem Saft der Zitrone, Salz, Pfeffer wiirzen und
mit Sahne aufgiefen. Das Ganze kurz aufkochen. Den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen
und dabei auffangen. Den Sud aufschdumen, erneut zum Gemiise geben. Das Kaninchen und
den Hummer in der Pfanne mit dem Gemiise drei bis vier Minuten sanft garziehen bzw. mit
erwirmen. Den Rosenkohl putzen und die Bléattchen abzupfen, die Tomaten vierteln. Kurz vor
dem Servieren, die Rosenkohlbldttchen und Tomaten kurz mit in der Pfanne garen und das
Gemiise mit Honig abschmecken. Zum Servieren den Reis auf den Tellern anrichten und das
Gemiise darum verteilen. Hummer und Kaninchen in Tranchen schneiden und auf den Reis
legen. Zum Schluss mit feiner Shisokresse vollenden.

Johann Lafer am 29. Mirz 2014
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Wildschwein-6Galetten mit Maronen-6nocchi

Fiir vier Portionen
Fiir die Wildschweingaletten:

% altbackenes Brotchen 50 ml lauwarme Milch 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 10 g Butter 250 g gewolftes Wildschweinfleisch
1 Ei, Grofle S 1 TL siiler Senf 2 EL weifle Sesamsaat

30 g Butterschmalz 20 g frischer Ingwer 1 kleine rote Chilischote

Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Gnocchi:
500 g grofle mehligk. Kartoffeln 100 g grobes Meersalz 250 g Maronenpiiree

150 g Mehl 2 Eigelb, Grofie M 50 g frischer Parmesan

% Bund Blattpetersilie 50 g Butter Salz, Muskatnuss, Speisestéirke
Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 2 Schalotten 50 g Speck

25 g Butter 4 Zweige Blattpetersilie Salz, Pfeffer

4 Zweige Blattpetersilie 50 g kalte Preiselbeeren

Fiir die Wildschweingaletten: Das Brotchen entrinden , klein wiirfeln mit lauwarmer Milch be-
giefen und zehn Minuten ziehen lassen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen; Schalotten, Knoblauch darin andiinsten und abkiihlen lassen.
Das Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem FEi, Senf und eingeweichten Broétchen in eine
Schiissel geben, gut vermengen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse mit
einem Ring und wenig Pflanzendl acht Frikadellen formen, mit dem Sesam bestreuen und im
zerlassenen Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
anbraten. Den Ingwer schilen und grob hacken. Die Chilischote entkernen und hacken. Beides
mit in die Pfanne geben. Dann die Hitze reduzieren und die Frikadellen in fiinf bis acht Minuten
garen.

Fiir die Gnocchi: Die Kartoffeln waschen und trockentupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im Backofen bei 200 Grad circa
eine Stunde garen. Danach die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittseite in die Kartoffelpresse
legen und durch driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Danach die Schale entfernen
und wieder so fortfahren, bis alle Kartoffeln aufgebraucht sind. Die gepressten Kartoffeln mit
dem Maronenpiiree, Mehl und Eigelb zu einem glatten Teig mischen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Zuletzt den Parmesan reiben und unterriithren. Die Massen nun auf der Arbeits-
fliche mithilfe von Stérke zu circa zwei Zentimeter dicken Rollen formen und mit einem Messer
oder einer Teigkarte schrig in circa zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die fertigen Maro-
nengnocchi in reichlich kochendes gesalzenes Wasser geben, aufkochen und bei mittlerer Hitze
vier bis fiinf Minuten ziehen lassen. Die Petersilie von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Danach die Gnocchi in einer Pfanne mit geschmolzener Butter und zwei Essloffeln
Petersilie durchschwenken.

Fiir den Rosenkohl: Den Rosenkohl putzen und die Blédttchen rundherum abtrennen. Die Schalot-
ten schilen und fein wiirfeln. Den Speck ebenso fein wiirfeln. Die Butter in einer breiten Pfanne
erhitzen und Schalotten und Speck darin anbraten. Die Rosenkohlblidttchen zugeben, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und die Blattchen leicht zusammen fallen lassen. Die Blattpetersilie von den Stie-
len zupfen, in feine Streifen schneiden und zum Schluss zum Rosenkohl geben. Zum Servieren
die Rosenkohlbléttchen mittig auf die Teller legen und die Gnocchi darum verteilen. Jeweils zwei
Galetten auf die Bldattchen legen und das Gericht mit Blattpetersilie und Preiselberen vollenden.

Johann Lafer am 08. Februar 2014
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Wurst-Schinken
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Spinat-Knddel mit Schinken-Zwiebel-Schmelze, Kopfsalat

Fiir vier Portionen

Fiir die Kno6del:

4 Brotchen 150 ml warme Milch 1 Zwiebel
25 g Butter 100 g frischer Spinat 2 Eier
Salz, Muskatnuss

Fiir die Schmelze:

50 g Kochschinken 1 Gemiisezwiebel 25 g Butter
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat % Zitrone 1-2 TL Zucker
2 EL Rapsol

Fiir die Knodel:

Brotchen wiirfeln und in eine Schiissel geben. Warme Milch dariiber gieflen und die Brétchen fiinf
Minuten ziehen lassen. Zwiebel schélen, wiirfeln und in einer Pfanne in der Butter anschwitzen.
Spinat abbrausen, trocken schleudern und klein hacken. Zu den Zwiebeln geben und darin ein
bis zwei Minuten zusammenfallen lassen. Alles mit Salz und Muskatnuss wiirzen und zu den
Brotchen geben. Eier zufiigen und alles griindlich mischen. Aus der Masse acht Knédel formen.
In einem flachen, breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Knodel
hinein geben. Hitze reduzieren, sodass das Wasser nicht mehr kocht. Die Knédel fiinf bis acht
Minuten darin ziehen lassen. In der Zwischenzeit Schinken klein wiirfeln, Zwiebel schéilen und
klein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin unter Riithren goldbraun
anbraten. Schinken zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere zwei Minuten braten
lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Bldtter in mundgerechte Stiicke zupfen.
Fiir das Dressing Zitronensaft mit Zucker und einer Prise Salz verriihren, bis sich der Zucker
gelsst hat. AnschlieBend das Ol unterschlagen und den Salat damit marinieren. Die Knodel aus
dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf Tellern anrichten. Mit der Schmelze betriufeln und
mit dem Salat anrichten.

Horst Lichter am 30. August 2014
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